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Siit i¢inde arsenik, civa vb. insan saghgina zararli higbir madde bulunmayacaktir.

Siit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kanstinildiginda kesilmeyecektir
(¢lirimeyecek, pithtilagmayacaktir).

Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir.

Siitler homojenize edilmis olmahdir. Homojenizasyon orani % 96°dan az olmamalidir.

MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI

1. Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir.
2. Sitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayis1 10’dan ¢ok ve soprafit jerm sayis1 40.000°den
cok olmayacaktir.
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Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir,
Pastorizasyon yontemi ile yapilmig olacaktir.
Alinacak olan ¢ig siit kendine &zgii renk, koku, tad, kivam ve goriiniiste olacaktir.
Siitler, agz1 kapali, temiz, posette teslim edilecektir.
Siitler higbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. icerisine higbir
yabanci madde katilmamis ya da iginden higbir maddesi ainmamig olmalidir.
Siitte yavan tat, ac1, eksi veya tuzlu tat, baligimsi koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat
ve koku olmayacaktir.
Bulasici hastaliga tutulmus ve antibiyotik almis (insana gegen) hayvanin siitii olmayacaktir. Sit,
boyanmis olmayacaktir.
Sterilize siitler ekstra veya 1.siif ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacaktir.
Sterilize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim &zelliklerini bozmayan sagliga zarar vermeyen 200~
250 ml’lik siv1, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmig olacaktir.
Dogal ve katkisiz olacaktir.
Sterilize siitlerin ambalajlar1 (izerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazili ve basili olacaktir.
i. Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi

ii. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)

iii. Parti numarasi

iv. Malmn adi (UHT sterilize siit)

v. Tipi

vi. Miktari, litre olarak

vii. Imal tarihi (ay, giin, y1l)
viii. Son kullanma tarihi (ay, giin, yil)

Ambalajlari deforme olmus, bombe yapmis, patlamis yada kapagi gevsemis, ¢okelti ve benzeri
bozulma belirtileri gosteren sterilize siitler alinmaz.
Siitler agildiginda dogal renk, tat ve kokusunda olacaktir.
Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan onayl olmalidir

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Jtaginmig ve
depolanmis olmalidir.

KIMYASAL OZELLIKLERI

B
2.

Siitteki siit yagi miktari ,en az %3,8 olacaktir. Istenildiginde yarim yagl siit istenebilir.
Yagsiz kuru madde miktar en az 9.0 olacakuir.
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3. 0-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden ok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pismis ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir,
Siit icinde arsenik, civa vb. insan saghgina zararli hi¢bir madde bulunmayacaktur.

5. Siit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda karistinldiginda kesilmeyecektir
(¢lirimeyecek, pthtilagmayacaktir).

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

7. Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon orani % 96’dan az olmamalidir.

MIiKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI

1. Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir.
2. Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan ¢ok ve soprafit jerm sayisi1 40.000°den gok
olmayacaktir,

YUMURTA TEKNIiK SARTNAMESI

1-Kabuk: Temiz, saglam, sekli normal ve normal sertlikte,su veya baska bir siviyla yikanmamis,
zimparalanmamis olmalidir,

2-Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.

3-Yumurtalar bir kaba kirildiginda sarilari canli ve kabarik duracaktir. Sarisi tam ortada, beyazi
berrak, yogunlugu tam olmali, dagiimamahdir.

4-Bozulmus ve sarisi dagilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.

5-Uzerinde yabanci madde bulunmamali, temiz, sari ve beyaz renk, kendine dzgii tat ve renkte
beneksiz, kansiz, kokusuz olmali.

6-Yumurtalar catlak, 1slak, kiiflii, bozuk, ¢iiriik olmamalidir. Kirik ve gatlak yumurtalar kabul
edilmeyecektir.

7-Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kiif GMT’nin 6ngérdiigii limitin Gstiinde
olmayacaktir.

8-Yiizdiirme yontemiyle muayenede (110 gr. tuz, 1 litre su) yumurta batmalidir.
9-Tanesi 62-70 gr.( large veya L) agirhginda olacaktir.

BEYAZ PEYNIR TEKNIiK SARTNAMESI (TUZLU-TUZSUZ)

.  Muntazam 7*7*7 kiip seklinde, kesitinde hammaddeden veya isleme tekniginden meydana gelen
higbir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tadi ve
kokusu normal olmahdir. Kesitteki goriiniisii parlak olmali ve gézenek ihtiva etmemelidir.

2. Beyaz peynir; pastorize siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine gore islenmesi vé
en az 4 ay olgunlastiriimasi sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromasi olan peynir
olmalidur.

3. I’ncisinif yagh peynirlerden olmalidir. (TS 591)

4. Niteligine gore (yagsiz, orta yagli, yagh gibi) 6zellige sahip olmali.

5. Sekilleri diizensiz kaliplar olmamali, gériiniimii pargali, yarik ve siingerimsi yapida ¢ok gozenekh
olmamalidir. Civik, pelte gibi ¢ok yumusak ya da ¢ok sert olmamali.

6. Rengi kirli beyaz, kotii koku ve tatda olmamali, kiiflii veya bozuk olmamalidir.

7.  Homojen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmalidir.

8. Peynir tenekeleri agildiginda malash (mantarlasmis) olmayacaktir.

9. Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde iizerinden tuzu asit miktarda
olmayacaktir.

10. Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktari (kuru madde iizerinden) %40 tan daha az olmayacaktir.
1. Peynir, siizme agirliktan teslim alinacaktir
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2. Asitlik derecesi %2-3’den fazla olmamali, tuz miktar: kuru maddede %8-10"dan fazla olmamalidir.
3. Hastalikli hayvan siitiinden yapilmis olmayacak, 1.kalite siitten hazirlanmis olmalidir.
4, Beyaz peynirde kuru madde orani en az % 40 olmal ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve

E.coli bulunmamalidir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayisi 100 adet/g. dan fazla olmayacaktir.

5. Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayisi
ortalama 10’lu gegmeyen, kesit ve goriiniiste olacaktir.

6. Beyaz peynir, alindiginda yiikleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda asagidaki
bilgiler olmalidir.

- Muayene ve deney tarihi.

- Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralari.

- Sonuglarin gosterilmesi

- Standarda uygun olup olmadigi.

- Rapor tarih ve numarasi.

- Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oranini belirten rapor getirilecektir.

7. Almacak peynirlerin ambalajlari {izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistirilir,

I Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
ii. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) seklinde
iii. Malin adi
iv. Tipi
V. Sinifi
Vi. En az net agirhigs (Salamura harig kg olarak)
vii. imalat tarihi (ay ve yil)
viii. Parti veya seri numarasi
X Yiiklenicice dnerilen en son kullanma tarihi veya raf émri,
TESLIMAT

1. Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.
2. Malzemelerin tasinmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima ticreti talep edilmeyecektir.

3. Malzemenin tasindig1 ara¢ ve ambalajin temizlik sartlarma uygun tasiyan ve teslim eden personelin
kisisel hijyene uygun is giysisi olacaktir.

4. Beyaz peynir teslimati, teneke kutularda agzi kapali sekilde olacaktir (Tuzlu ve tuzsuz peynir igin
de ayni sartlar gecerlidir).

5. Ugzerinde, iiretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.

SIPARIS

1. Ginltk siit, yogurt, peynir talebi en ge¢ saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir.

2. Gunlik bildirilen siparislerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin Onceden
bildirilecektir.

KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

1. Taze kasar olacaktir.
2. Kendine 6zgii tat ve kokuda olacak, kesiti diiz, piiriizsiiz ve homojen bir yapida, kumumsu ve kaba
olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida olacaktir.

3. Kagar peyniri peynir goriiniisii donuk, beyaza veya koyu sariya kagan renkte, acimis, kokmus, tadi

ve rengi degismis, i¢ine nisasta katilmis olmayacaktir.
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Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.

Rengi, saman sarisindan koyu saman sarisina kadar olacak.

Kesitin renk ve goriiniisti ise parlak, homojen goriiniiste ve olacaktir.
Piyasada satilan iyi mallardan ( 1. Simif) olacaktir.

oo o v B

Su miktari, agirlikga en ¢ok %40, tuz miktari kuru maddede % 3-7 arasinda olacaktir. Vakumlanmis
sagliga uygun posette teslim edilecektir.
9. Tarim ve Koy Isleri Bakanh tarafindan onayli olmahdur.

10. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Sfasinmis ve
depolanmis olmalidir.

I1. Peynirlerin ambalajlari iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek, bozulmayacak
sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistirilir.

i. Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
ii. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) seklinde
iii. Malin adi
iv. Tipi
v. Smifi
vi. En az net agirhgi (Salamura hari¢ kg olarak)
vii. Imalat tarihi (ay ve yil)
viii. Parti veya seri numarast
ix. Yiklenicice 6nerilen en son kullanma tarihi veya raf dmrii,

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

1. Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimis, eksimis, kiiflenmis olmamahidir.

2. Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan onayli olmalidir.

3. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,taginmis ve
depolanmis  olmalidir. Lor peynir ambalajlarmin her birinin iizerine agagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.

- Yiiklenici adi, tescilli markasi ve adresi

- Tiirk Mali deyimi (TM isareti)

- Bu standardin isareti ve numarasi

- Malin adi

- Katki maddesi grubu

- Tipi ve yag miktari

- Net agirligt

- Imal tarihi (ay ve yil olarak)

- Seri numarasi

- Parti numarasi

KREMA EVSAFI :

Pastorize siitten imal edilmis olmalidir.
0.5-1 L’1ik tetra pak kutularda teslim edilmelidir.
Yabanci tat, koku ve renk degisikligi olmamahdir.
Tarim ve K&y Isleri Bakanligi tarafindan onayli olmalidir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmis  olmahdir. Ambalajlarinm her birinin {izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vazilir.

- Yiiklenici adi, tescilli markasi ve adresi

- Tiirk Mali deyimi (TM isareti)

- Bu standardin isareti ve numarasi

- Malin adi

SRR i S
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- Katkr maddesi grubu

- Tipi ve yag miktari

- Net agirlig:

- imal tarihi (ay ve y1l olarak)
- Seri numarasi

- Parti numarasi

UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMES]

YUFKA TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacaktir. Kiiflii, 1slak, bayat, yirtik, kalin, yanik, kurumus, eksi
kokuda, catlak, pargalanmis, birbirine yapismis olmayacaktir. Su miktar1 % 43° den fazla, tuz miktar: % 2°
den fazla olamaz. 6 adedi 1 kg gelmelidir. Cap1 75-80 cm. olmalidir. Yufkalar ¢ig olarak agizda
¢ignendiginde ¢atirti hissedilmeyecektir. Insan saghgina zarar vermeyecek materyalden yapilmis 5 kg’lik
kagit ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajda tretici yiiklenici adi, net agirhgi, imal tarihi yazih
olacaktir. Tarim ve Koy Isleri Bakanhgi tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar
tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve depolanmis olmahidir.

TEL KADAYIF TEKNiK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmig olacaktir. Ele alindiginda kolayca birbirinden ayrilip dokiimlii olacaktir.
Bayat, kiiflii, yapisik, asiri kurumus, eksi kokuda olmayacaktir. Nem miktart % 16°y1 gegmeyecektir. Tel
kadayiflarin teslimi, temiz naylon ambalajlar i¢inde olacaktir. Ambalaj lizerinde imal ve teslim tarihleri,
teslim eden firma adi ve kasesi bulunacaktir. Dokiim kadayiflarindan olacaktir.

EKMEK KADAYIF TEKNiK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacaktir. Pismeden 6nce herhangi bir yabanci tat, koku ve acilik
hissedilmeyecektir. Iyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, slak, gatlak, kirik, kurtlu, kurt
venikli, kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir. Ekmek kadayiflarinin her tarafi ayni kalinlikta olacaktir. Pisirildigi
zaman normal derecede biiyliyecektir. Pisirilirken kirithp dagilmayacaktir. Temiz ambalaj igerisinde teslim
edilecek. Uzerinde Tiirk Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri olacaktir, Ambalajda iiretici yiiklenici adi,
net agirhgi, imal tarihi yazili olacaktir.

KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI

Tathlar kendine 6zgii piskinlikte olacak, vanik — ¢ig goriiniimlii olmayacaktir. Tathlarda
acima, eksime, bayatlama olmayacaktir. Kirik tatli miktart en ¢ok % 2 (adet/adet) olacaktir. Tarife gore
hazirlandiginda surubu iyice ¢ekmis olacak, kendine 6zgl renk, tat, koku, kivam ve goriintiste olacaktir.
Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktir.

Muayene Metotlar::

Duvusal Muavene: Tatlilarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj tizerindeki
hazirlama tarifinde belirtilen sekilde hazirlanip, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacaktis
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktir.

Fiziki Muayene: Kirik tath miktari; numune olarak alinmis ambalaj i¢cindeki kirilmis ve
ufalanmig tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; Tatlilar kuru halde iken, tartilarak yapilacaktie
Kemalpasa tathsinin her biri 3+£0.5 gr. olacaktir. Birim ambalajlar 10 kg’lik olacaktir. Ambalaj tizerindeki
etiket bilgileri Ttrk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis olmayacaktir.

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
I. Manti, kendine has beyaz renkte olup, ¢ok agik ya da koyu renkte olmamali, kirilip igine

bakildiginda etin dogal pembe rengi ¢ok degismemis kahverengi tonda olmali, kirlenmis, gozle
goriilebilir yabanci madde, kiiflii, canli-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararlilarca yenik
olmamalidir.
2. Pistigi anda kayan, parlak goriinimde olmali, birbirine yapismis olmamali ve dagilmamalidis.
Manti kendine has kokuda olup, yabanci koku igermemelidir. Acilagma, eksime, sonucu meydana
selen koku bozukluguna rastlanmamalidir,
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3. Manti dana kiymadan yaptlmis olacak, soya kiymasindan yapilmig olmayacaktir. Gerektiginde
manti i¢inde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, ticreti ilgili firma tarafindan
ddenerek yaptirilacaktir,

4. Mant kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmahdir. Uygun igerikte hazirlanmis
(yogurt, tereyagi, salga) karigim ile yine dogru tarzda muamelesi sonucunda tiiketime hazir hale
geldiginde birbirine yapismayan, hamurlasmayan ve damaga yapigmayan, kendine has (atta
olmalidir.

5. Manti hamurunun kalinhgi en ¢ok | mm. olmalidir. Manti ortadan diizgiin ayrildiginda i¢biikey
homojen yapida ve pembe-kahverengi renkte olmalidir.

6. Plastik esasli 5 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerindeki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

7. Manti dondurulmus olacaktir. Dondurulmus manti frigotik araglarla teslim edilecektir.

MILFOY HAMURU TEKNiK SARTNAMESI
. Yiizeyi diizgiin ve piiriizsiiz olmali, yirtik ve catlak olmamahdir.

2. Dondurulmus bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktir.

3. Gozle goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir.

4. Pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagmis, eksimis ve tabii
olmayan tat ve koku igermemelidir.

Yag orant minimum %6, nem orani maksimum %60 olmalidir.

Karton kolilerde -18 °C de donuk zincir kirtlmadan taginmalidir.

7. Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj iizerinde; iiretici firma adi, igerigi, net miktari, liretim ve

N n

son kullanma tarihi bulunmahdir,
8. Dondurulmus olacaktir. Milfoy hamuru, frigotik araglarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
1. Extra-extra veya extra undan yapilmis olup, nem miktar: % 6 oraninda olmalidir.

2. Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olmali, tabii olmayan fena koku, acilik, eksilik olmamalidir.
3. Kiiflenmis, kirlenmis, kurt ve bdcekli olmamamli, iginde fare pisligi, guval dokiintiisii, kil ve ip
pargasi vb. cisimler bulundurulmamalidir.

HAMUR TATLILARI TEKNiK SARTNAMESI:
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathilarinin pismis olarak bir porsiyon miktar: 130150
gr. arasi olacaktir. Revani ve ekmek kadayifi 150 — 200 gr. olacaktir.

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI: Tiim ¢esitlerinde servis edilecek porsiyon miktarlari 125-150 g,
arasi olacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI
Not 1: Sebzeler siparise gore, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Not 2: Sebzeler siparise gore, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecektir
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacaktir.
Not 3: Ozel teknik sartnamede belirtilen satin alma ile ilgili tarihler 6zel durumlarda ve gerekli oldugu
hallerde gegersizdir.

Sebze ve meyvelerin vil icinde alinacag avlar

Elma: Ekim-Mayis Kuru Sogan: Her Ay
Portakal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay

Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sogan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul: Eyliil -Haziran
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Armut: Temmuz-Kasim Hiyar: Mayis-Ekim

Kayisi: Haziran-Agustos Dere Otu: Her Ay

Seftali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim
Visne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim
Cilek: Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis

Muz: Her ay B.Lahana: Kasim-Nisan
K.Erik: May1s-Agustos K.Lahana: Kasim-May1s

Y .Erik: May1s-Haziran Ispanak: Kasim-Nisan
Ayva: Ekim-Ocak Havug: Eyliil-Nisan

Malta Erigi: Nisan-Mayis Kereviz: Kasim-Mart
Limon: Her Ay Karnabahar: Kasim-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim S.Yaprak: Her Ay

Kavun: Temmuz-Kasim Semiz Otu: Mart -Haziran
T.Bakla: Nisan-Haziran Dolma Biber: Haziran-Ekim
T.Fasulye: Haziran-Ekim Carliston Biber: Mayis -Ekim

Patlican: May1s -Kasim

1. PATATES EVSAFI: Yeni sene iiriinii olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten (sar1) olacaktir. Islak;
donmus, ¢iiriimils, yumusamis, kiiflenmis, filiz isaretli olmayacak, asir1 sekil bozukluklari, tizerinde capa
yarasi, gatlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kisminda 5 mm’den daha derinlere
niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alti lekeleri, oyuklar, i¢ kusurlar, patates yumru uyuzu hastaligi
belirtileri olmayacak; saglam, temiz, siki yapili kabugu diizgiin ve iyi olgunlagmis olacaktir. Patateslerin %
50'si 200 gramdan, % 4041 150 gramdan, % 10'u 100 gramdan eksik olmayacaktir. Piyasada satilan
patateslerin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabancs
madde bulunmayacaktir. En biiyiik ambalajin net agirligr 80 kg1 gegmeyecektir.

2. KURU SOGAN EVSAFI: Biitiin, temiz, saglam, don vurmamus, siki, sert ve filizlenmemis olacaktir. En
azindan iki dis kabugu bulunacak, iizerinde kurumus saplar bulunmayacaktir. Kokmus, ¢iiriimiis anormal
gelismeden &tiirii siskinlesmis olmayacak, kok piiskiilleri genellikle koparilmig olacaktir. Dolgun ve tikiz
bir halde bulunacaktir. Soganlarin % 75'i 100 gramdan biiyiik olacak, % 25”1 75 gramdan bilyiik olacakties
75 gramdan kiiciik soganlar kabul edilmeyecektir. Piyasada satilan kuru soganlarin en iyi cinsinden (15
Smif)  olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir
Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve agirhiklar 50 kg'r gegmeyecektir.

3. TAZE SOGAN EVSAFTI: Dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamis, kok
saclari camursuz, iyi gelismis olacak, gesidi tipik renk 6zelligini gosterecektir. Beyaz gévde ve yesil yaprak
kismi ezilmemis, berelenmemis ve sogan basi olugsmamis olacak, (izerlerinde parazit ve hastalik
nedenleriyle olusan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soganlarin en iyi cinsinden (1. Sinif)
olacaktir, Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Taze soganlar
daginik olmayacaktir. Demetler halinde olacaktir. Ambalajli olacaktir.

4. BEYAZ LAHANA: Biitiin, temiz, saglam, taze, yapraklari gevsememis, acilmamis ve ¢igceklenme
belirtileri gdstermemis, saplari en alt yapragin biraz altinda diizgiin sekilde, yapraklari zedelenmeden
kesilmis ve top halinde olacaktir. Berelenmeler, bocek ve hastaliklarin neden oldugu zararlar, don
vurgunlari olmayacaktir. Yapraklari sararmig, esmerlesmis, kart olmayacaktir. Piyasada satilan lahanalarin
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en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir. Lahanalarin saplari kellenin dibinden itibaren 1 ¢m.den uzun olmamak lizere kesilmis
olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kalin iist kart yapraklar alimmig olacaktir.
Lahanalari donduracak derece soguk aylarda (aralik, ocak, subat) soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire
diismek suretiyle lahanalar dis kapaklartyla birlikte teslim edilebilir. ikmalin aksamamasi igin ve ihtiyacin
karsilanmasi amaciyla yiiklenici fireyi dikkate alarak istenilen miktardan % 10’un fazlasini getirerek
muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskalik ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafta
getirilmesi sarttir. Lahanalar en az sarmalik harig 3 (ii¢) kg agirhginda olmas sarttir.

5. KIRMIZI LAHANA: Biitiin, siki etli, temiz, saglam, taze, porsiimemis, odunlasmamis, dondan zarar
gormemis, yapraklari dagiimamus, kartlasmamis olacaktir. Bécek yenikleri, yan kokleri olmayacak, enine
kesildiginde igten disa dogru bir ortak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkli damarlar goriilmeyecektir.
Taze gobedini tam sarmis lahanalardan olacaktir Piyasada satilan kirmizi lahanalarin en iyi cinsinden
(1.Smif) olacak, iizerinde yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajli olacaktir. Her bir lahananin agirlig tartildiginda 250 gr.dan asagi olmayacaktir.

6. DOMATES EVSAFI: Biitiin, saglam, taze goriiniislii, olgun, kizarmis, sekil, goriiniis ve gelisme
bakimindan ¢esidin tipik 6zelligini gosterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda yesil sertlik
bulunmayacak, burusuk, gamurlu ve toprakli, sari ve yesil miktar1 % 2’ den fazla olmayacaktir. Ortalama
150 gr civarinda olacaktir. Piyasada satilan domateslerin en iyi cinsinden (1.Sinif) olacaktir. Uzerinde
yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Domatesler
temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis getirilecektir.

7. PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmamus, taze goriiniisli, saglam, temiz olacak, kart, donmus,
islatilmis, sararmis ve solmus olmayacak. Ciirlime ve bozulma belirtisi olmayacaktir. Beyaz kismi 50 cm,
yaprak kismi 20 cm uzunlugunda olacaktir. Pirasalar 3-3.5 cm ¢apinda olacak, kodkiinden itibaren saplarina
dogru olan kismi yesillenmis bir halde olacaktir. Koklerin iizerinde toprak, ¢amur gibi seyler bulunmayip
giizel yikanmis olacaktir. Bigakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayr1 gériilmeyecektir. Piyasada
satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.Smnif) olacaktir, lizerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde
bulunmayacaktir. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

8. ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve korpe, temiz, kok kismi dip yapraklarin altindan | em’yi
gecmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlari bulunmayacak, don
vurmus olmayacak, g¢igeklerime belirtileri gostermeyecektir. Yaprak ve saplari kart, cliriik, sararmis,
burusmus olmayacaktir. Kékleri bir araya getirilerek demet yapilmis bir halde olacak, demetler iginde
yabanci ve zehirli otlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan 1spanagin en iyi cinsinden ( 1. Simif ) olacaktir.
Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

9. HAVUC EVSAFI: Taze, korpe, siki yapili, koflasmamis, odunlagmamus, saglam, yan kok olusturmamigs
temiz ve ¢atlamamis olacaktir. Ciirlik, yumusak, kart olmayacak, lizerinde hasereler tarafindan tahribat, yanik,
berelenmeler ve don zararlant bulunmayacaktir. Boylart 20-25 cm’den fazla, agirliklar 150 griin altinda
olmayacaktir. Piyasada satilan havucun en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal
dis islaklik ve yabanct madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Yenmeyecek sap ve yapraklarmdan
tamamen ayrilmis olacaktir. Kirik havuglar olmayacaktir,

10. KAVUN EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, yeterince gelismis ve olgun, taze goriiniislii, ¢cesidine 6zgil
sekil ve renkte, lezzetli olacaktir. Uzerinde gatlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik, ¢iiriimiis, kiiflenmis,
parcalanmis, delik, aci, fena kokulu, i¢i salyalasmis ve kabuk kismi yumusamis olmayacaktlr Olgunlasip
hasat edildiginde saplari kopmayip iizerinde kalan gesitlerde saplarm uzunlugu 3 cm’yi gegmeyecektir.
Ortalama 3 kg civarinda olacak, piyasada satilan kavunlarin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde
yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

11. ELMA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacaktir. Olgunlasmamis, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; sekil, irilik ve renk bakimindan yetistikleri bolgeye gore g¢esidinin ozelliklerini tasiyacak.
meyve sapt zedelenmemis olacaktir, kesildigi zaman sert ve sulu etacak, kiiflenmemis ve unlasmamis
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olacaktir. Bir adedi 225 — 250 gr, piyasada satilan elmalarin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Elmalar

temiz 2°1i, kasalar i¢inde teslim edilecektir. Elmalar, ayri cins ve kalitede olmayip, ayni kalitede olacaktir.
Kompostolar ve elma tathilari icin golden elma, yemelik igin kirmizs elma getirilecektir.

12. ARMUT EVSAFT: Yeni sene iriind, biitiin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan yetistikleri
bodlgeye gore, ¢esidinin szelliklerini tagtyacak, meyve sapl zedelenmemis olacaktir. Piyasada satilan
armutlarin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacak, kabuk zarlari siyahlasmamis, giriik, kurtlu, ham, kumlu,
camurlu ve kirli olmayacakur. Armutlar, sulu ve tath olacakur. Buruk lezzette ve kuru olmayacakitir.
Armutlarin agirhgi yaz aylarinda 150 ile 200 gr. kis aylarinda 100 ile 150 gr almir. Kis aylarinda 2°li veya
3°lii kasalarda teslim edilir. Armutlar yaz aylarinda tekli kasalarda getirilecektir.

13. AYVA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bolgeye
gbre gesidinin tipik ozelliklerini tasiyacak, kabuk yiizeyinin en az % 90’1 havasiz ve diizgiin olacak,
meyvenin dis goriintsiini ve duyusal dzelliklerini etkileyecek herhangi bir 6zrli bulunmayacak, meyve eti
saglam olacakur. Buytk boydaki iyi cins sari renkte ve kendisine has kokuda, tath veya mayhos lezzette ve
sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogazi tikayan, susuz ve cok burusuk ayvalar kabul
edilmeyecektir. Aci, ezik, ¢iirik, ham ve burucu lezzette olmayacaktir. Kurt yenigi, gozle goriilebilir
yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku, kiif bulunmayacaktir. Bir adedi 250 gramdan asagl
olmayacak, 5 kilogramindaki meyve sayisi 17 — 25 adet olacaktir. Piyasada satilan ayvalarin en iyl
cinsinden (1. Sinif) ve ambalajli olacaktir

14. TAZE KABAK EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze ve korpe sakiz kabaklardan olacaktir. Ustiin
nitelikte, diizgiin sekilli, cekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam, gesidinin kendine &zgi renginde,
porsiimemis, temiz olacak, iizerlerinde higbir dztir bulunmayacaktir. 200 gramdan kiigiik olmayacaktir, Pivasada
satilan en iyi cinsten (1. Siif) olacak ve ambalajda bulunacaktir, Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik,
yabanci madde bulunmayacaktir. Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde olacaktir.

15. PATLICAN EVSAFT: Piyasada satilan iyi cins kemer pathicanlardan olacaktir. Taze, kérpe ve tabii
rengini almis olacak, mor olmayacaktir. Bitiin, saglam, taze, yeterince gelismis, siki yapili, korpe, dogal
renginde ve parlak olacaktir. Aci, cliriimiig, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da cekirdekleri
asirt gelismis, yesil veya esmer renk almis, gevsek, camurlu toprakli olmayacaktir. Bir adedi 150 gramdan
kiigiik olmayacak. karmyartk ve imambayildi igin yaklasik boyu 20 cm, ¢apt 4 — 4.5 ¢cm kadar olan
patlicanlar alinacakur. Yemegin cinsine gore bostan patlicanlarindan alinabilir Uygun ambalaj iginde
olacaktir, Piyasadaki pathicanlarm iyi cinsinden (1. Siif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal
dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

16. SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve korpe olacaktir. Tohuma kagmig, sararmis, ciiriik, ezik ve
ac1 olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlagmis, iyi gelismis, cesidine ozgii renk ve diger
ozelliklere sahip, diizgiin bi¢imli olacaktir. Cekirdekleri sertlesmis, sararmis olmayacaktir. Uzerinde dolu,
parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda olacaktir. Piyasadaki
salataliklarin iyi cinsinden (1. Smif) olacakur. Boyu 20 cm den, ¢apt 4 cm.den asagl olmayacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

17. BAMYA EVSAFIL: Dis etkenlerden zarar gdrmemis, bitiin, saglam, temiz, odunlagsmamis, sekil ve
renk bakimindan gesidin tipik szelliklerini gosterecek, iizerinde higbir leke bulunmayacak, yumusak ve
gevrek, gekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacaktir. Kart ve sararmis, gamurlu, toprakls, fisti siyah
olmayacaktir. Piyasada satilan bamyalarin en iyl cinsinden (1. Sif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve
koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacakuir.

18. TAZE ERIK EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan cesidin tipik

szelliklerini gosterecek, Kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacaktir. Ciiriik, ezik, gamurlu ve hagere

tarafindan zarar gormiis, kurtlu olmayacaktir. Cesidine gore meyve yiizeyi puslu (dumanlh), etli ve sulu
yapida olacaktir. Piyasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacak, yabanci madde, anormal di§
nem bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.
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19. KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tatli ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir. Ham, ezik, eksi,
yesil, ¢iiriik, tozlu, toprakl, g¢ok yumusak, beklemeden eksimis, burusmus, kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktir. Kayisi gekirdeklerinin i¢i tatl olacak, kayisilar i¢inde zerdali olmayacaktir. Kayisilar orta
biiyiiklitkte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigiik ve cihz kayisilar kabul edilmeyecektir. Kaysilar temiz
tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmis, burusmus, lezzetsiz
olmayacaktir. Sekil, gelisme ve renk bakimindan, yetistikleri bdlgeye gore, gesidin tipik ozelliklerini
gosterecek ve kusursuz olacaktir. Piyasada satilan Kayisilarin en iyi cinsinden (1.Sinif) olacaktir. Yabanei
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.

20. MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tath, sulu, saglam, temiz olacak, goriiniis ve renk bakimindan
kendine has ozellikte olacaktir. Kiiflt, ¢iiriik, burusuk, donmus, suyu g¢ekilmis, ezik, ham, eksi, cok
cekirdekli, mekanik etmenlerden olusan yaralanmalar ve kapanmus olsa da biiyiik kesikler olmayacaktir.
Saplar1 silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalarin en iyi cinsinden (1.Siuf) olacaktir.
Mandalinalarin her birinin biiyiikliigii ortalama 100 gram olacaktir. 10 adeti, 1 kg’dan asagi olmayacaktir.
Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asiri nem
bulunmayacaktir.

21. LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacaktir. Yesil, ezik,
¢iiriik, kurumus, suyu ¢ekilmis, donmus, don ¢aligi, cok yumusak, kiiflenmis, dogal 6zelliklerini kaybetmis,
kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarin en kiigiigi 75 gr.dan az olmayacaktir. Biitiin, saglam,
temiz, sulu olacak, goriiniis, gelisme ve renk bakimindan kendine has 6zellikte olacaktir. Kiiflii, giiriiks
ufak, burusuk, olmayacaktir. Saplari silme kesilmis olacaktir. Sararmis ve zamaninda koparilmis, piyasada
satilan limonlarim en iyi cinsinden (1.Simif) olacaktir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asiri nem
bulunmayacaktir. 180°1ik ambalajli sandiklarda, diyagonal sekilde dizili olacaktir.

22. SEFTALI EVSAFI: lyi cins, tatli ve kendine has hafif mayhos lezzetteki yarma seftalilerden olacaktir.
Ham, ezik, ciiriik, kurtlu, porsiik, beklemis ve kirli olmayacaktir. Olgun, biitlin, saglam, yetistigi bolgeye
gore cesidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak. hi¢ bir 6zri bulunmayacak, kurt yenikleri
olmayacaktir, Ciiriime, mantarlar veya diger bozulmalardan dolayr tiiketime elverisliligini yitirmis
olmayacaktir. Biri 225 — 250 gr arasinda olacaktir, en iyi kalite (1. Sinif) olacaktir. Anormal digi nem, yabaner
tat ve koku ve yabanci madde bulunmayacaktir. Uygun ambalajh ve tek sira halinde olacaktir.

23. PORTAKAL EVSAFL: Piyasada satilan iyi cins, dogal, rengini almis, kendisine has tathligi, koku ve
lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, ¢tiriik, soluk, Kirli
kiiflii, porsiik, yumusamis, suyu g¢ekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli, sulu, taths
saglam, temiz olacak, goriiniig ve renk bakimindan kendine has 6zellikte olacaktir. Kiiflii, ¢iiriik, donmusg;
suyu ¢ekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplari silme olarak kesilecek, piyasada
satilan malin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Bir adeti 200 — 250 gr kadar gelecektir. Uygun ambalajh
sandiklarda dizili olacaktir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asiri nem bulunmayacaktir.

24. KARPUZ EVSAFI: Piyasada satilan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacaktir. Ham, kabak, ezik, i¢ini
yemis ve i¢i bosalmis, yumusamus, ¢iiriik, catlak, kurtlu, tatsiz, zamani gegmis, elyafi ipliklesmis, eksimis
ve kalin kabuklu fazla ¢ekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Uzerleri toprakli kirli, gamurlu olmayacaktir.
Kesildiginde i¢leri kirmizi (tatli olmak sarti ile) renkte olacaktir. Biitiin, saglam, yeterince olgunlagmis ve siki
yapili, yarilmamis, ¢esidine 6zgii renk ve sekilde, iyi gelismis ve lezzetli olacaktir. Etinin rengi ve tadi cesidin
olgun durumundaki tipik 6zelliklerini gosterecektir. Karpuz saplari en fazla 5 cm. olacaktir. Bir adedi en azindan 3
kg. olup, piyasada satilan iyi kalite (1.Sinif) karpuzlardan olacaktir. Uzerlerinde yabanci madde, anormal dis nem,
yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

25. TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar sekil, irilik, renk bakimindan gesidin tipik dzelliklerini gosterecek, saglam,
temiz ve dziirsiiz olacaktir, Taneler porsiimemis, olgun ve sapa yapisik olacak, salkim {izerinde muntazam araliklarla
dagilacak ve puslari bozulmamis olacaktir. Yabanct madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat, hastalik ve
haserelerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, taneler muntazam, iyi gelismis olacak, tabii hali ve rengi
degismis eksi, burusuk, kurumus, ¢iiriik, ezik, kiiflii, koruk tiziimlerden ve salkimlarda dokiilme olan iiziimlerden
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olmayacaktir. Piyasada satilan iiziimlerin en iyi cinsinden (1.Smnif), iri taneli tizlimlerin en az salkim agirhg 250 gr,
ufak taneli iziimlerin ise 200 gr olacaktir. Ambalajli olacaktir.

26. TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve
korpe olacak, biikiildiigii zaman kirilacaktir. Katiyen kilgikli olmayacaktir. Camurlu, islak, porsiik,
sararmis, kartlasmus, ciiriik olmayacaktir. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz ve ceside 6zgii renkte, elle
kolayca kirilacak durumda taze, diizgiin sekilli, gevrek, tohumlari kiigiik ve gevrek olacaktir. Bocek ve hastalik
zararlary, kara leke yamgi hastaliginin izleri, dolu yarasi ve giiriikliik izleri dahil hi¢ bir leke bulunmayacaktir.
Piyasada en iyi cins maldan (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajli olacaktir.

27. MARUL EVSAFTI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikli yapraklardan ayiklanmis tipin kendine 6zgil
renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli, stk olacak, iizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve yenilmesin
engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gobegi iyi olusmus ve tek gobekli olacak, ¢igeklenme
belirtisi gdstermeyecektir. Piyasada satilan en iyi mallardan (1. Sinif) alacaktir. 500 gr olacaktir. Kokleri dip yapraklanna
yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktr, Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal di 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir:
Ambalajh olacaktr.

28. MANTAR EVSAFI: Piyasada satilanin en iyisinden olacaktir. Biitiin, temiz, taze, porsiimemis,
yabanci tat ve koku almamis, kendine 6zgii renk, sekil, goriiniiste ve oziirsiz olacaktir. Kiiltir mantari
olacak, uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dig nem, gamur ve toprak bulunmayacaktir. Di§
yiizeyi kararmis olmayacaktir, Mantarlar orta boyda, insan sagligina uygun 5 kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlarin iizerinde firma adi adresi, net miktari, tiretim ve son kullanma tarihleri bulanacaktir. Mantarlar
ikiye béliindiigiinde ara kesidi beyaz renkte olacaktir.

29. SEMIZOTU EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gormemis, saglam, iyi gelismis, yapraklari, biitiin,
zedelenmemis, taze ve korpe olacaktir, Sararmis, porsiimiis, kartlagmig, tohuma kagmis, ezik, giiriik,
kirismis, gamurlu ve normalinden fazla 1slak olmayacaktir. Cesidi tipik rengini gosterecek, iizerinde parazit
ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, cigeklenme belirtileri gostermeyecektir. Govdeler
alttan itibaren genis yaprakli olacaktir, Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhg yaklasik 0.5 kg
civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumusak govde ve yapraklari zedelemeyecek ozellikte
gereg kullanilacaktir. Demetler iginde yabanci ve zehirli otlar olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cins
maldan (1. Smif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli
olacaktir.

30.AYSBERG EVSAFI: Aysbergler taze ve korpe olacaktir. Act, tohuma kagmig, sararmig, porsimiis
yaprakl, kurt yenikli olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulasigi yapraklarindan
ayiklanmis, dolgun olacak, yapraklarinda hasere yenigi, don zararlar ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir:
Aysbergler gobegini tam sarmig ve kapali olacaktir. Agirhgr 250 gramin altinda olmayacak, piyasada
satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Sinif ) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem;
yabanci madde bulunmayacaktir. Kokleri, dip yapraklara yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir
Ambalajli olacaktir.

31. MUZ EVSAFTI: Piyasada satilan iyi cins muzun olgunlasmigi olacak, ham ve sert olmayacaktir. Ciirlik
donmus veya don galig1 kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz, saglam, biitiin, parlak renkli, siki, iyi gelismis,
dogal lezzette olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen yara, bere, ¢iiriikliik, ezilme ve diger bozulmalar
olmayacak, hasere, soguk ve sicaktan olusmus zararlar, giines ve ilag yaniklari, mekanik etkilerden
meydana gelen bozukluklar, kabuk yarilmalari, kopmalari olmayacak, dis kisimlarinda asiri nem
bulunmayacaktir. Hevenk seklinde ise tist kisminda 15 em, alt kisminda 10 cm uzunlugunda sap kalacaktir,
Meyve uglarinda ¢iceklerden pistiler koparilmis olacaktir. Her birinin agirligr 250 gr. olacaktir. Muzlar
sandik igerisinde gévdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir.
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32. YENI DUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kiigiik meyve ¢apt 35 mm, normal
olgunlasmis ve tatli olacaktir, Ciirlik ezik ve burusukluk olmayacaktir. Kasalarda siralanmig alti ve istii
ayni ebatlarda olacaktir.

33. KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarimsaklar saglam, yeni sene {riinii, baslart iri disli, siki, temiz, beyaz
ile agik krem rengi tonlarinda, kendine has tatta (agzi yakmayacak derecede) olmahdir. Sarimsaklar
kiiflerden, hastaliklardan, topraktan, giibre ve ilag artiklarindan, dis kabuklardan, saplardan, yabanci tattan,
yapraklardan ve koklerden, canh ve 8lii boceklerden, bocek kalintilarindan, giplak gozle veya herhangi bir
durumda biiyiitegle goriilebilen kemirici zararlarindan arinmis olmahdir, Dondan hasar gérmiis, filizlenmis
ve kiiflenmis olmamahdir. Sarimsak temiz, saglam ve kuru ambalajlara konmahdir. Yeni mahsul olup
yapraklar kesilmis ¢iiriik ve ezik olmayacaktir. Sapsiz olacaktir.

34. DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakligini ve
yesilligini korumus, taze gortiniisli olmalidir. Dolmalik biberlerde yabanci tat, anormal dis nem, don zarari,
ciirik, ac1, kizarmis, ezik, pargalanmis iyilesmemis yaralar ve giines yaniklari 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. Capr 60-70 mm olacaktir.
Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve yapiminda kullanilan
saglifa zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden
hazirlanmis kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her g¢esit malzeme ile i¢ine
konulacak kagit vb. malzeme, iiriine zarar vermemeli, bunlarin iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak
miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger sekilde insan
sagligina zarar verecek yapida olmamahdir. Basili kagit kullanildiginda, yazili yiiziin disa gelmesine ve
{irlin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin disinda higbir yabanei
madde bulunmamalidir.

35. MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dis etkenlerden zarar gérmemis, taze, korpe goriiniiglii
olmalidir. Maydanozlarin iizerinde kimyasal giibre ve ilag artiklari, agir1 nem, yabanci tat bulunmamahdir.
Demetler i¢inde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamahdir. Her ambalaj i¢indeki demetler
ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, sinif ve renk bakimindan bir érnek olmalidir. Her demette yaklasik
olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir. Demetlerdeki maydanozun sap1 10 cm' yi gegmeyecek sekilde
kesilmis olacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Sararmig, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
Maydanozlarin kondugu ambalajlar tasima sirasinda tirtiniin iyi korunmasini saglayacak sekilde ve uygun
nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj iginde kullanilacak kagit veya diger malzeme yeni,
temiz ve insan saghigina zararsiz olmahdir. Basili kagit kullanildiginda yazili kismm diga gelmesine ve
iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.

36. KIRMIZI TURP EVSAFI: Ciriimis, donmus, burusmus, islak ve camurlu igleri porsiimiis
olmayacaktir. En kiigiigii 150 gramdan az olmayacaktir. Temiz, taze olacaktir. Gevrek, kendine has kokulu
ve lezzetli olacaktir, kesildigi zaman i¢i mantarlagsmis olmayacaktir.

37. VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins asih visnelerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacaktir. Ezik, ¢iiriik, ham, bayat, Kiiflli, tozlu, toprakll ve ¢amurlu olmayacaktir.
Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir.

38. CILEK EVSAFI: Piyasada satilan en iyi cins (1. Sinif) ¢ileklerden olacaktir. Cp. yaprak, toz, toprak
vs. yabanci maddelerden arimmis bulunacaktir. Ezilmis, eksimis, ham ve kiiflenmis, pargalanmis, kurtiy
olmayacaktir. Sekil ve renk bakimindan ¢esidi tipik 6zelliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve irilikge bir
ornek goriiniiste, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye dayanacak sertlikte olacak, ¢anak
yapraklari ile kisa yesil saplari ¢ilegin iizerinde bulunacaktir. Tekli, temiz kasalar iginde getirilecektir

39. KIRAZ EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze gériiniisli, saglam, olgun, siki etli, temiz ve saplari dilsmemis
(hasat sirasinda sapindan kopan gesitler hari¢) olmahdir. Kirazlarda gozle goriilebilir yabanci madde,
kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci tat bulunmamahdir. Kirazlar zamanla durmaktan
burusmus, ¢lirlimiis, siyahlasmis, i¢i kurtlannmus, bozulmus, dogal lezzetini kaybetmis olmamahdir. Her
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ambalaj icinde bulunan kirazlar; gesit, sinif, boy ve orijin bakimindan bir 8rnek olmalidir. Piyasada satilan
en iyi cins, olgunlagmis, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacaktir. Kirazlar temiz, tekli kasalar i¢inde
getirilecektir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince kirazlar iyi bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar
vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici diger malzemeden hazirlanmig
kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlarm yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile i¢ine konulacak
oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmali, iirline zarar vermemeli,
bunlarin iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda
kullanilan zamk, toksik veya diger sekilde insan saghgmna zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit
kullanildiginda, yazilt yiiziin disa gelmesine ve {irlin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin
icinde belirtilenlerin disinda hig¢bir yabanci madde bulunmamalidir.

40. KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir. Beyaz renkte, top
halinde ve gigekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir. Karnabaharlarin saplari gigek kismindan disa
dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklarin iist uglari, gigek
kisimlar1 agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafiften de olsa koyulagmis, kurtlagmis, giiriik,
beyaz cigedi az, yesil yapragi ve kokii gok karnabaharlar almmayacaktir, Tamamen dagilmig, donmus,
giirimiis, fena kokulu, gcamurlu, porsiik, bayat, ezik, bocekli ve iyi vasifta olmayan karnabaharlar
alinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda tesadif edilecek ¢igegi tamamen veya kismen dokiilmiis ya da
dagilmis olanlardan gébek kisminin 1/5 i agmamak sartiyla aynen alinir. Karnabaharlarin {izerinde 2 adetten
fazla yaprak bulunmayacaktir.

41. DEREOTU EVSAFI: Dereotlari, dis etkenlerden zarar gormemis, taze ve korpe goriiniislii, solmamis,
saglam, temiz, demetler halinde baglanmis olmalidir. Dereotlarinin iizerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilart ile asirt nem bulunmamahdir. Dereotlari sararmis, donmus, ¢amurlu-toprakli, fena tatta
olmamalidir. Dereotlart tohuma kagmis olmamalidir. Her ambalaj i¢indeki demetler ve bu demetlerdeki
dereotlar, gesit, simif ve renk yoniinden bir drnek olmahdir. Her demette yaklagik olarak 50 gr dereotu
bulunmalidir. Demetler, en alt yaprakgik ayirim noktalari bir hizaya gelecek bi¢imde yapilmahdir. Bu
hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlugu 5 cm'i gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak kesilmelidir. Demetler
icinde yabanci otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tasima sirasinda iiriintin iyi korunmasini saglayacak
bigimde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj igerisinde kullanilacak kagit veya
diger malzeme yeni, temiz ve insan saglifina zararsiz olmalidir. Basili kagit kullanildiginda yazili kismin
disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlar igerisinde dereotundan baska higbir
madde bulunmamalidir.

42. CARLISTON BIBER EVSAFI: |.siniftan, taze ve tatli, sararmamis ve kartlasmamis olacaktir.
istenildiginde acis1 getirilecektir. Capt 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir. Carliston biberler
biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakligini ve sarimtirak yesil rengini muhafaza etmis, taze goriiniighii
olmalidir. Carliston biberlerde yabanci tat, anormal dig nem, don zarari, ¢iiriik, aci, kizarmis, eziks
pargalanmis, yaralar ve giines yaniklari bulunmamalidir. Her ambalajdaki ¢arliston biberler gesit, smif
boy, olgunluk bakimindan bir érnek olmalidir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince carliston biberleri iyi
bir sekilde koruyacak ve saglifa zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazirlanmis, kutu, tabla, olmahidir, Ambalajlarin yapiminda kullanilan her cesit
malzeme ile igine konulacak kagit ve benzeri malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmali, iirline zaras
vermemelidir. Bunlarin iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin
vapistirilmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger sekilde insan saghgina zarar verecek yapida
olmamalidir. Basili kagit kullanildiginda, yazili yiiziin disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat
edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin disinda higbir yabanci madde bulunmamalidir.

43. KIZILCIK EVSAFIL: Iyice olgunlasmis olacak, ezik, ¢iiriik ve icinde yabanci madde bulunmayacaktir,
44. BALKABAGI EVSAFI: Ince kabuklu, sert, muayene edildiginde i¢ine batmayacak sekilde olacak,
ezik, ¢iiriik ve ¢atlak olmayacaktir. Ortalama agirliklar1 3-4 kg olacaktir, Bayat olamayacak, piyasada
bulunan iyi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkte piskin olacaktir.
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45. UZUM YAPRAGI EVSAFI: ince olacak, derin pargali olmayacak, varilde teslim edilecektir.
Salamura olacaktir. Kérpe asma yapraklarindan olusmus olacak, kart olmayacaktir. Sap kisimlari ayrilmig
olacaktir.

46. KIVIRCIK EVSAFT: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikh yapraklardan ayiklanmis tipin kendine
ozgli renginde, diizgiin sekilli, siki olacak, tizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gbegi iyi olusmus ve tek gobekli
olacak, ¢igeklenme belirtisi giistermeyecektir. Piyasada satilan en iyi cins kivirciklardan (1. Simif) olacaktir. 700-750 gr
arasinda olacaktir. Kokleri dip yaprakalrna yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku,
anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktr.

47. BEZELYE (ARAKA) EVSAFI :Arakalar taze ve korpe olacaktir. Bukiildiigi zaman kirilacak,
toprakli, 1slak, burusmus, sararmis, taneleri ayrilmis, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlasmis
olmayacaktir. Iginde higbir yabanci nebat bulunmayacak, birinci sinif bezelye olacaktir .

48. TAZE BAKLA EVSAFI : Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir. Biikiildiigiinde
kirilacak tazelik evsafinda bulunacaktir.Ciiriik, tiiyli, porsiik, burusmus, kararmis, camurlu, islak, kirismis
ve kartlasmus, kilgikli olmayacaktir.

49.KEREVIZ EVSAFI :Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden alinacaktir. Camurlu, eiiriik, igi
bosalmis, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. Koklerdeki puskiiller ve
tizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asagi, 400 gr.dan yukari
olmayacaktir.

50.SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI :Sikmalik portakal, tath, sulu olacak, ezik, eksi, kemale ermemis,
yesil olmayacaktir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir.

51. DONDURULMUS SEBZELER : Bir 6glinde her bir yemek icin; kisi basina 125-175 gr. olarak
hesaplanacaktir. Dondurulmus iiriinlerin uygun sartlarda tasinmasi ve saklanmasi yiikleniciye aittir.
Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalinhiginda, polyetilen) mavi naylon torba igerisinde 10 kg
‘lik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C ‘den daha diistik sicaklikta ve %90-95
nem ortaminda depolanacak ve soguk zincir kirilmadan tasinacaktir. Gelen lriinlerde yumusama ve
¢oziilme belirlendiginde alinmayacaktir. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, triinle ilgili barkod no’su,
tirlinlin cinsi tretim ve son kullanma tarihi, net agirhig bulunacaktir. Kendine has tat, koku ve renginde
olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Kesinlikle higbir katki maddesi bulunmayacaktir. Kullanim
sirasinda dondurulmus sebze paketlerinde goriilen herhangi bir renk veya koku degisikliginde veva pisme
sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan dondurulmus sebzelerin miktari ve olusacak maddi
zararlari (kullanilan et, yag vb) yiiklenicinin karsilamasi zorunludur,

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI
KONSERVE FASULYE

Uriinii etkilemeyen, insan saglifina zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke kutu
ambalajinda olacaktir.
Ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagit veya
baski etiket vb. sekilde yazilmahidir.
e Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi, tescilli markasi
e  Malin ad
e Standardin isareti ve numarasi
Sinifi (varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda biri
Net agirlik
Briit agirhk
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e Siizme agirhik

e imal tarihi

e Firmaca tavsiye edilen son titketim tarihi veya raf dmrii

e “Her iki kapak tarafi sismis ve sizintih kutulart almaymniz.” Yazili ifadesi.

o Tarim ve K&y Isleri Bakanhgi'nin izninin bulunmasi gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE  ye uygun, bas ve saplan ile varsa kilgiklari alinarak birkag parcaya bolinmis
olmalidir. Konservedeki fasulyeler ayni gesitten, etli, dagilmamis, fazla yumusamamis, oldukga sert
durumda olmali, dolgu suyu fazla bulanik géstermemeli ve tuz miktari % 2 “yi gegmemelidir.
Konserve edilmis fasulyeler; gesidine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku ile iginde
yabanci maddeler bulunmamahdir.
Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamahidir.
Konserve siizme agirh@ net agirhigin % 607 indan az, tepe boslugu kalan hacminin %10 undan ¢ok
olmamahdir.
Konservelerin kontrolii icindeki suyu siiziilmek (siizme ameliyesi bir siizge¢ igerisinde dokiilen sebzelerden
damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutularin arasinda tesadiif edilecek ciiz’i
fabrikasyon noksanliklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj vasitasinin altina dilsmemek
sartyla kabul edilir.
Konserve kutulari 6 tane 5 kg’lik mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar nakliyata
tahammiil edecek sekilde saglam yapili olacaktir.
Kabul edilen mallarin normal sartlar altinda 6 ay miiddetle bozulmamasini, miiteahhidi taahhiit edecektir. 6
ay sonunda bozulma belirtisi gdsteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname uygulanarak
miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.
Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmamis, bombajsiz ve dis ylizli passiz olacaktir. Konserve siizme
agirhk tizerinden teslim alinacaktir. Konserve igerisine konan domates, kutunun altinda ve iistiinde
olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir. HACCP belgesi olmalidir.

BEZELYE KONSERVE

I.  Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’ nin izniyle galisan bir miiesseseden imal edilmis olacaktir.

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

3. Bezelye taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, ¢esidine dzgii dogal renk, tat ve kokuda
ayni irilikte olmahidir. 3 numara iri boy bezelye alinmal.

4. Konservelerde tuz miktar1 % 2’yi gegmemelidir. Kutu doldurma oran1 % 90°dan, siizme orani %
60’dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulanik olmamalidir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek
(stiziilme islemi; bir siizge¢ igerisinde dokiilen sebzelerde damlama kesilinceye kadar bekletilmek)
suretiyle yapilir, Kutularin arasinda tesadiif edilebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar agilip, tartilan
degerleri ile birlikte istenilen gramajin altina dismemek sartiyla kabul edilebilir. Konserveler 6 adet, 5
kg’lik kutular halinde, mukavva kutular iginde olmalidir. Bu ambalajlar nakliyata dayanacak sekilde
diizgiin ve saglam olmalidir.

5. Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacaktir. Konserve stizme agirlik iizerinden alinacakfir.

6. Kutularin i¢inde asi] gida ile birlikte yenilmesine ve katilmasina miisaade edilen maddeler diginda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tiirleri, degisik markalardan numuneler goriildiikten: gerektiginde
agilarak pisirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir.

7. Soz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TURLU KONSERVE
Tiirlii konserve yapiminda kullanilan taze sebzeler asagidaki 6zelliklerde olmalidir.
Taze Fasulyeler; TS 797°de belirtilen 6zelliklere uygun, bas ve saplari ile varsa kilgiklar1 alinarak birkag
pargaya bdliinmiis olmahdir.
Pathcan; TS 1255°de belirtilen 6zelliklere uygun, kabuklari soyulmus veya aralikli soyulmus ve par¢a
halinde dogranmis olmahdir.

Biber; TS 1205°de belirtilen &zellikteki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlari alinmis ve kesilmis
olmalidir.
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Domates; TS 794°de belirtilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde olmal ve
tiirliiniin alt ve tstiine konulmalidir.
Sakiz kabagy; TS 1898 de belirtilen 6zelliklere uygun, gekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan olmali ve
kabugu alinmis parcalar halinde dogranmis bulunmahidir.
Bamya; TS 2122’ de belirtilen dzelliklere uygun, gekirdegi kiigiik, korpe, fazla yumusamamis, 1,5 — 6 cm.
boyunda biitiin baslari kesilmis ve pistiginde dagilmayan bamyalardan olmalidir.
Tiirlii Konservenin Ozellikleri:
e Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, hi¢bir yabanci tat, koku ve madde bulunmamali.
o Icindeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamali
e lginde, tuz ve limon tuzundan baska bir katki maddesi bulunmamali
¢ Dolgu suyu i¢indeki tuz miktar1 % 2’yi, limon tuzu veya suyu % 0,3l gegmemelidir.
e Dolgu suyu fazla bulanik gostermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi alinmalidir. HACCP
belgesi olmalidir.
o Tiirlii konservede, sebzeler siiziildiikten sonra asagidaki oranlar bulunmahdur.
- Taze fasulye % 25-30 - pathican % 25-30 - biber % 5-10
- domates % 10-15 - sakiz kabagi % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg’lik ambalajlarda olacaktir. Konserve ambalajlarindaki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir. Konservelerin kontrolii i¢indeki suyu siiziilmek (stizme islemi, bir
stizgeg igerisine dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapihr. Konserve
siizme agirlik iizerinden teslim alinacaktir. Kutularin igerisinde tesadiif edebilecek ciiz’i fabrikasyon
noksanliklar kabul edilmelidir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

BAMYA KONSERVE

ilgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has goriiniiste, biitiin halde, baslar1 konik olarak kesilmis ve ayni
cinsten olacak, korpe, lekesiz, ¢ekirdegi kiigiik ve sertlesmemis, fazla yumusamamig, dagilmamis ve
ezilmemis olacaktir.
Dolgu sivisi bulanmamis ve salyalanmamig, kutularin durumu mekanik etkenlere bigimleri bozulmamig ve
hermetik 6zelligini kaybetmemis, bombajsiz ve dis yiizii passiz olacak, i¢inde yabanci madde
bulunmayacaktir. Kutu dolum orani % 90° dan, siizme orani % 60’ dan az olmamahdir.Bamyanin cinsi
sultani bamya olacaktir. Bamyalarin boyu; sultani bamya; en ¢ok 7,5 cm’ye kadar, sivisinda tuz orani en
cok % 2, asitlik en ¢ok % 0.5 olacaktir.
imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiizden en uzak olacaktir. Tekliflerde bamyanin
cinsine gore (sultani vs.) fiyat verilecek, siizme agirhk lizerinden alinacaktir. 5 kg’lhik ambalajlarda
olmalidir. Kutunun etiket bilgileri Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir. Konservenin kalite
sistem belgesi olmalidir.

SIVI AYCICEK YAGI

Berrak, tortusuz, agik sari renkli, seffaf goriintimde, kendine has koku, tat ve goriiniimde olacaktir. Ham
yagin ozel 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 It’lik teneke ambalajlarda bulunacaktir, Yagin dumanlanma noktasi yiiksek olacaktir. Gida
sanayisinde kullanilabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tiirde olacaktir. Acimis olmayacaktir:
Ambalajlar iizerinde firma adi, adresi, net agirhigi, TS numarasi, Giretim numarasi, lretim tarihi. son
kullanma tarihi, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin izni, igindekiler, SYA yiizdesi bulunacaktir. Ambalajlar

diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis, ezilmemis olacaktir. Yagn, imal edildigi yerin “kalite
sistem belgesi” olacaktir.
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KURU FASULYE

Yeni iiriin olacak, eski iiriinle karisik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli, bozuk, kiiflenmis,
ciiriimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, boceklenmis, bocek ve diger
zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker fasulye olacaktir. Pisirildiginde
tanelerin hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanci tane miktart % 2’den, tas ve kum miktari %
1’den, nem orani % 14°den az olacaktir. Gelisi giizel alman 100 adet fasulyenin agirhig 60 gr.’dan eksik
olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir.
Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni boyda olacaktir, Insan sagligina zarar vermeyen 50
kg.’lik guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde firma adi, adresi, TS numarasy, iiriin yili, tiretim ve
son kullanma tarihi olacaktir. , kuru fasulyenin islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™
olacaktir. Soz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

NOHUT

Yeni tiriin olacak, eski iiriinle karisik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli, bozuk, kiiflenmis,
ciiriimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, béceklenmis, bocek ve diger
zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Pisirildiginde tanelerin hepsi ayn1 anda pismis ve
irilenmis olacaktir. Yabanci tane miktart % 2’den, tas ve kum miktar1 % 1°den, nem orant % 14 den az
olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet nohudun agirligi 60 gr.’dan eksik olmayacaktir. Pisirildiginde hepsi
ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni boyda olacaktir.
insan sagligina zarar vermeyen 50 kg.’lik ¢uvallarda teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde firma adi, adresi,
TS numarasi, iiriin yil, iretim ve son kullanma tarihi olacaktir, Nohudun islendigi yerin edildigi yerin
“kalite sistem belgesi” olacaktir, S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

GENDIME EVSAFI

Normal evsaftaki sert bugdaydan doviilip savrularak kepeginden ayrilmak suretiyle hazirlanacaktir.
Bugday kirmasi ve kapgikli bugday bulunmayacaktir. Tabii renk, tad, koku ve miitecanis manzarada
olacaktir. Kiiflii, kiif ve fena kokulu, bocek yenikli, eksi, kizismis, 1slanmisg, kurutulmus ve topraklanmig
olmayacaktir. Tas, toprak, kum ve ¢6p olmayacaktir. Son sene mahsulii olacaktir. Gendime 25 ‘hik
ambalajlarda olacaktir. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, liretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Koy
Isleri Bakanh@i’nin izni, besin igerikleri, net agirhign belirtilecektir. Gendimenin islendigi yerin edildigi
yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK

Mercimekler kendine 6zgii dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmis ve islatilip kurutulmus ve gézle
goriintir kiifli olmamali, canli bécek ve hayvansal kalinti igermemelidir. Yeni iirtin olacak, eski iiriing
karisik olmayacaktir. Bayat, mat, yagli veya boyali olmayacaktir. Iginde yabanci madde (mercimek taneleri
arasinda bulunan kendinden bagka maddeler ile 3 mm” lik yuvarlak delikli elek altina gegen mercimek tane
ve parcalari da dahil olmak tizere her tirlii madde), kusurlu tane (kizarmis, ¢imlenmis, ¢lirlimis,
olgunlagsmamuis, lekelenmemis, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve pargalar), kirik kabugu soyulmus
(3 mm’ lik yuvarlak delikli elek lizerinde kalan, tanesinin 1\4 ‘linden fazlasi kirtlmis kusurlu olmayan
mercimek pargalari ile kabugunun 1\4 ‘iinden fazlasi soyulmus kusurlu olmayan mercimek taneleri)
olmayacaktir. Mercimekteki katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kalintilari, Tirk Gida Kodeksi
Ydénetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir. Rutubet % 1470, toplam yabanct madde % 471, tas,
toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %3’#, bocek, hasarli tane % [1°i, kizarmis ve
¢imlenmis tane % 0.5” i, kirik kabugu soyulmus tane % 4’ti gegmemelidir. Taneleri ayni zamanda pisecek
ozellikte olmahdir. Pisirilerek denenecek olumlu sonug alinirsa kabul edilecektir. Mercimegin “kalite
sistem belgesi” olmalidir. Insan saghgma zarar vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj iizerinde
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firma ad\, adresi, TS numarasi, tiriin yili, Gretim ve son kullanma tarihi, Tarim Koy Isleri Bakanhigi’nin izni
olacaktir., Mercimek 25 ik ambalajlarda olacaktir.

YESIL MERCIMEK

Mercimek kendine dzgii dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmis ve islatihp kurutulmus ve gozle goriiniir
kiifli olmamalidir. Canli bocek ve hayvansal kalintt olmayacaktir. Yeni tirtin olacak, eski iiriinle karigik
olmayacaktir. Bayat, mat, yagh veya boyali olmayacaktir. Mercimekteki katki maddeleri, bulasanlar,
pestisit kalintilar1 Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir. Boylanmis yesil
mercimek olacaktir. Boylanmis yesil mercimeklerde etikette belirtilen tane iriligindeki mercimek orani %95
olmalidur,
Boylanmis yesil mercimekteki rutubet orant % 12’yi, toplam yabanci madde %1’i, tas, toprak, vb.
inorganik maddeler % 0,11, toplam kusurlu tane %2’yi, bocek hasarli tane % 0,5°i asmamahdir.
Taneler ayn1 zamanda pisecek 6zellikte olmalidir, Pigirilerek denenecek; olumlu sonug alinirsa kuruma
kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmalidir. HACCP belgesi olmalidir. insan saghgina
zarar vermeyen 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, TS
numarasi, iiriin yili, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim K8y Isleri Bakanligi’nin izni, boylanmis yesil
mercimegin tane iriligi belirtilecektir.

BULGUR

Yeni sene mahsulii olacaktir. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura 6zgii renk, tat ve kokuda
olmali.Eksimis, acimis, gozle goriilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolay tadinda ve kokusunda bir
degisiklik meydana gelmis olmamahdir. Bulgurda canh veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlarm
pargaciklari, yumurtalar: bulunmamalidir. Nem miktari en gok % 13 olmali. Boya igermemeli iri (pilaviik)
tip bulgur olmalidir. Iri tip, géz agiklig 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde, tamami 3.55mm. lik
elekten gegmeli, 2.00 mm’lik elegin lizerinde kalmahdir. Ancak 2.00mm’lik elek altina gegen kisim kiitlece
% 10°dan fazla olmamahdir.

Tolerans simirlari;
Tas, toprak, kum, ¢6p v.b.madde engok % 0.0]
Bugdaydan baska tahil taneleri  en¢ok % 1

Yabanci ot tohumlari engok % 0.1
Cok iri tane encok % 1
Beyazli tane encok % 1

Ambalajlar yeni ve i¢indeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek 6zellikte, sagliga zararsiz maddelerden
vaptlmis, saglam, temiz olmahdir.

Ambalaj lizerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markasi, bulgurun tipi (pilavhik veya koftelik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralarindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tarim Koyisleri
Bakanligmin izni belirtilecektir. Bulgur 25 ‘lik orijinal ambalajinda olacaktir. Bulgurun Kkalite sistem
belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir,

PIRINC

Yeni sene mahsulii olacaktir. Kirlenmis,acimig,kiiflenmis olmamali.Yabanci tat ve koku igermemelidir.
Karistirllmis olmayacaktir. Pirincin rutubet orani en fazla %14.5 olmahdir. Pilavlik piring, uzun taneli
piring(tane boyu 6 mm’den fazla ve ayni zamanda uzunluk/genislik orani 2°den fazla 3’den az olan )
olacaktir. Pilavlik pirincin cinsi liiks baldo olacaktir. Osmancik baldo olmayacaktir. Piringte; kirik tane(1/4
‘U kirilmig) %3t gegmeyecektir. Ham tane ve tebesirlesmis tane (iyi olgunlasmamis veya geligimi
tamamlamamus geltiklerden elde edilen yesil veya vesilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle siit beyazi
rengi almis ve tebegir gériiniimiinde bulunan tane) en fazla %3 olmalidir. Mandik yada kirmizi tane (yiizeyi
kirmizi renkli pericarp ile kapli tane) en fazla %2 olmahdir. Kirmizi ¢izgili tane (Pericarp kalintis1 olarak
¢eside has olmayan degisik yogunlukta kirmizi gizgiler igeren tane) en fazla%?2 olmalidir.Hasarli tane
(1st,rutpbet,hastalik,boceklenme  ve  diger sebeplerden dolayr  sararmus,gesitli biiyiiklitkte siyah ve
Emine BYR Nazife EROGLLU

Hemsire

L




119

kahverengi lekeler igeren ve bdcek yenikli tane) en fazla %1.5 olmahdir.Yabanci madde (piring tanesi
disindaki bécek veya bocek pargalart ile kalmtilari,yabanci tohumlar,kabuk,kepek,saman gibi organik
maddeleri ile tas.kum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir. Ambala tizerinde gida maddesinin
adi.net miktari,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi,adresi ve tretildigi yer, tiretim ve son
kullanma tarihiiiretim yil,Tarim Koy isleri Bakanhiginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi,orijin
iilke,pirincin tane uzunlugu bulunmalidir.Pirincin, kalite sistem belgesi olacaktir. Ambalaj 50 kg hk
cuvallarda olacaktir. Piring pisirilerek denenecek, olumlu sonug alinirsa kabul edilecektir. S6z konusu gida,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

ARPA-TEL SEHRIYE

Ekstra veya ekstra-ekstra bugday unu veya irmiginden yapilmus olacaktir. Tabii renkte, kokuda ve tatta
olacaktir. Icinde canli-cansiz kurt, bocek ve bunlarin yumurtas: olmayacaktir. Kiifli, nemli, giivelenmis,
kirilmis, lekelenmis olmayacaktir. Pigirilerek denenip alinacaktir. Nem miktari % 1370 gegmeyecektir. % |
tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacaktir. Pisme sonucunda dagilan ve yapisik hamur olan
sehriyeler alinmayacaktir. Sehriyeler orijinal paketlerde olacaktir. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi,
icerigi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Koy Isleri Bakanligimin izni bulunacaktir.
Sehriyenin kalite sistem belgesi olmalidir, Pigirilmeden evvel veya sonra agizda gignendigi zaman eksi
lezzette ve fena kokuda olmayacaktir. Yendikten sonra agizda, bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacaktir.
Sehriyeler 5 veya 10 kg’lik paketler halinde alinacaktir. Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

INCE (CORBALIK) ERISTE

Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktart en gok % 13 olmahdir. Kiil miktari en ¢ok % 1

olmalidir. Protein miktar1 kuru maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil iirtini sert durum bugdayndan
yapildigi yazili olacaktir. Iginde yabanct madde ve boya bulunmayacaktir. Kirildiginda kesit parlak
olacaktir. Pisirilmeden 6nce afizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda olmayacaktir.
Yenildikten sonra agizda, bogazda acilik ve yamklik duyulmayacaktir. Kirtlmis, kiiflenmis, kirlenmis, kurt,
bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika
pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda dagilan, yapistk hamur olan eristeler
alinmayacaktir. Sari ve parlak renkli olmali, unsuz gériiniislii olmahdir.
Suya gecen madde % 6’nin altinda olmalidir. % 96 ‘lik etil alkole gegen asitlik miktari % 0,05 den gok
olmamalidir. Eristenin “kalite sistem belgesi” olmahdir. Erigte, 5 Kg’ lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj
iizerinde firma adi, adresi, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’nin izni, besin
icerikleri, net agirhig belirtilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

MAKARNA

Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktari en ¢ok % 13 olmalidir. Kiil miktari en ¢ok % 1
olmalidir. Protein miktari kuru maddede en ¢ok % 10 olmahidir. Son yil iiriinii sert durum bugdayindan
yapildigi yazili olacaktir. Iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kirildiginda kesit parlak
olacaktir. Pisirilmeden ©nce a@izda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda olmayacaktir:
Yenildikten sonra agizda, bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacaktir. Kirtlmis, kiiflenmis, kirlenmis, kurt;
bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika
pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan makarnalag
alinmayacaktir. Sari ve parlak renkli olmali, unsuz goriiniislii olmahidir.
Suya gegen madde % 6’nin altinda olmalidir. % 96 ‘lik etil alkole gegen asitlik miktar1 % 0,05 den ¢ok
olmamalidir. Makarnanin, eristenin, kesme makarnanin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Makarna, 5 Kg'
ik ambalajlajli diidiik (ince uzun), boncuk, yiiksiik, dirsek makarna gesitlerinde ve 500 gram’lik
ambalajlajli yassi firin, spagetti makarna ¢esitlerinde olacaktir. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, tiretim
ve son kullanma tarihi, Tarim ve K&y Isleri Bakanlif’nin izni, besin icerikleri, net agirligi belirtilecektir:
S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
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KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ)

Yeni sene {iriinii, biitlin, temiz olacaktir. Sulanmis, eksimis, ezilmis, kurtlanmis, kiiflenmis, sekerlenmis,
beyaz renkli, ¢iiriik, bocek zarari, canli ve 6lii bocek ve diger hayvansal zararlh maddeler olmayacaktir.
Sultaniye cinsi, agartilmamig(natiirel) grubu, rengine gore 11 tip numara iizlim olacaktir. Kuru iiziim,
standart(iri) boyda olacaktir. 100 gr’mindaki tane adedi 301-370 adet olacaktir. Bekleme ve gekerlenmeye
bagh topaklanma olmayacaktir. Topaklanmis kisimlar iki el arasina alindift zaman taneler birbirinden
ayrilacaktir, Nem %15-16, SO2 miktar1 % 0,5 olacaktir. Kaynatildigin zaman biitiin tanelerin yenilecek bir
halde sisip, kabaracaktir. 5’er kg’lik karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim
edilecektir. Ambalaj izerinde firmanin ad, adresi, varsa tescilli markasi, sinifi, boyu, ¢esit, ticari tipi, firtin
yil, net agirhg belirtilecektir. Uziimiin “kalite sistem belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

CAY

Piyasanin en iyi kalitede ¢ay1 olacaktir. Koyu renkli, tozsuz olacaktir. Kiiflenmis, 1slak olmayacaktir.
Disardan yabanci koku ¢ekmis olmayacaktir. Igerisinde boya maddesi olmayacaktir. Demlenip kontrol
edilmeden alinmayacaktir. Denendiginde ¢ay aromasi verecektir. Nem orani %6’y gegcmeyecektir. icinde
sap, yaprak artigi, ¢6p olmayacaktir. Caylar, Caykur’ un iirettigi markalardan olacaktir. 1 kg hik paketler
halinde teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi, igindekiler, net miktari, Gretici ve
paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi ve tretildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim Koy
Isleri Bakanliginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, orijin iilke,gerektiginde kullamim bilgisi
ve/veya muhafaza sartlari bulunmalhidir. Cayin kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DOMATES SALCASI

Suda eriyen kuru madde oranma gore ikili-duble (kivamh koyu,kuru madde orami %28-30 Brix)
olmalidir.Domates ¢ekirdek ve kabuklar iiriinde bulunmamali.Salgadaki siyah noktalar 1 gr’da %2 yi
gegmemelidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmalidir.Su miktar1  %82’den,tuz miktart %6 dan fazla
olamamalidir.Salgada renk kaybi,lezzet bozuklugu(yanik tat),yabanci koku,kiif olmayacaktir.5kg’lik teneke
kutularda olmalidir. Teneke bombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmamis, sizintisiz, passiz olmalidir.
Kutu doldurma orani en az %90 olmalidir. Ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak
silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kagit veya baski etiket vb. sekilde yazilmalidir. Salga denenecek,
yemege koyu renk veren tercih edilecektir.

e Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi, tescilli markasi

e Malin ad

e Standardin isareti ve numarasi

e Sinifi (varsa)

e Parti, seri veya kod numarasinda biri

e Netagirhik

e Britagirhk

e imal tarihi

e Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf 6mrii

Tarim ve Koy Isleri Bakanhigi’nin izninin bulunmasi gereklidir. Salganin kalite sistem belgest

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

BUGDAY UNU

Birinci nevi un olmalidir. Bugday unu, yabanci tat, koku, canli veya cansiz bdcek ve parcalarini
icermemelidir. Acima, eksime, kiiflenme, kokusma, bozulma olmamali, kendine 6zgii renk ve goriintimde
olmali. Rengi beyaz sarimtrak olacaktir. Nem orani en gok % 14.5 olmalidir. Nemlenme ve nemlenmeye
bagll topaklasma olmayacaktir. Kuru maddede protein miktari en az % 10.5 olmalidir. Asitlik siilfiirik asit
en kuru maddede en ¢ok %0.07 olmalidir. Unun kirlilik deneyi; ¢ cm. capindaki filtre kagleﬁ
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