T.C.
BASMAKCI KAYMAKAMLIGI
flce Milli Egitim Miidiirliigii

2016-2017 EGITiM OGRETIM YILI BASMAKCI iLCESINDE TASIMA
KAPSAMINDA BULUNAN iLK VE ORTAOKUL OGRENCILERINE OGLE
YEMEGIi OLARAK MALZEME DAHIL YEMEK PiSiRME, DAGITIMI VE

SONRASI HIZMETLERI ALIMI iSINE AiT TEKNiK SARTNAMEDIR.

Madde 1- is Sahibi Idareye iliskin Bilgi
Is sahibi idarenin:

a) Adi : BASMAKCI iLCE MILLI EGITIM
MUDURLUGU

b) Adresi : Hiikiimet Konag1 Kat.3 BASMAKCI

c) Telefon numarasi : 02724113176

d) Faks numarasi : 02724113176

Madde 2-Ihale Konusu Ise iliskin Bilgiler

Ihale konusu hizmetin:

Adi:Afyonkarahisar ili Basmake Ilcesinde Tasimali ilkokul-Ortaokul kapsaminda bulunan
ogrencilere 6gle yemegi hazirlama ve dagitim isi.

b)(Fiziki) miktari ve tiirii:

OKkulun Ad1 Okulun Ogrenci | Giin Sayisi Toplam
Merkeze Sayisi Verilecek Yemek
Uzakh@ Miktar
(Km.) (Tabldot)
Akkegili Ik gretim Kurumu 5 30 181 5.430
Atatiirk Ortaokulu Merkez 45 181 8.145
Cign Ilkdgretim Kurumu 15 56 181 10.136
Fatih Ilkokulu Merkez 12 181 2.172
S.O.B.IA. ilkokulu Merkez 20 181 3.620
Yaka Ilkdgretim Kurumu 5 49 181 8.869
Toplam 212 38.372

o Yapilacagr yer:Yukarida isimleri yazili olan ilgemiz merkez ve koy ilkdgretim kurumu
miidiirliikleri

d) Hizmete ait (varsa) diger bilgiler:Yiiklenici tarafindan yukarida gdsterilen 6grenci sayisi
kadar 6gle yemeginin 2016-2017 egitim yilinin sona erdigi (16/06/2017) tarihine kadar mesai
giinlerinde en ge¢ saat 12.00’ye kadar tasima merkezi ilkogretim kurumu miidiirliiklerine
gotiirtilerek teslim edilmesi.

YEMEGIN PiSIRILMESi VE DAGITIMI:

Madde 2-1 BASMAKCI ilge Milli Egitim Miidiirliigiiniin Ilcede Bulunan Tasima Merkezi
Okullarindaki tagimali 6grencilerin 2016-2017 06gretim yili yemek ihtiyacini her tiirli
malzeme dahil yiiklenici firmanin kendi mutfaginda pisirerek tasima merkezindeki okullara
tasimasi, tasimali okullarda dagitimi ve dagitim sonrasi hizmetleri (Bulasik yikama,

1




yemekhane veya sinifin temizligi vb) ile yemek bulasik artiklarinin okuldan gotiirtilmesi isi
tamamen firmaya ait olmak iizere yapilacaktir.
Yemekler yemek 1sisin1 koruyacak kaplarda tasima merkezi okullara taginacak. Yemegin
sicak servis edilmesi i¢in gereken Onlemler alinacaktir. Sicak servis i¢in gerekli olan 1sitic
diizenek her okulda 6nceden kurulacak, yemek servisi 1stic1 diizeneginde yapilacaktir.
2.2.Yemek haftanin 5 giinli egitim-0gretimin oldugu giinler resmi ve dini bayramlar harig
oglenleri 6grencilere verilecektir.
2.3.Pisirilen yemekler belirlenen tasima merkezi okullara sevk irsaliyesi ile veya fis ile okulda
bulunan yetkililere (Okul Miidiirii, Miidiir Yardimcisi veya nobet¢i 0gretmenler ile okulda
bulunan gorevli memurlara) teslim edilecektir.
2.4.Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullanilan ekipmanlar paslanmaz
celik-krom olacaktir. Yemek servisinde esnasinda eger plastik kap kullanilacaksa plastikler
mutlaka Tarim Bakanligindan izinli olacaktir.
2.5.Yemek yapiminda ve serviste kullanilan ara¢ ve gereclerin aylik periyodik bakimlar
yapilacak, kullanilmayacak durumda olanlar tespit edilerek derhal kullanimdan kaldirilacaktir.
2.6.Yemek dagiliminda kullanilacak servis araclar1 (Termobaks) yemek tagimaya uygun tlizeri
kapal1 panelvan veya minibiis gibi tasitlar olacaktir.
2.7. Aylik Yemek Listesi bu sartnamenin ekinde verilen Milli Egitim Bakanhgina bildirilen
ve Saghk Bakanhgl Temel Saghk Hizmetleri Genel Miidiirliigiiniin hazirlamis oldugu
“Menii Modelleri ve Ornek Ogle Yemegi Listeleri” ne gore hazirlanan Omek Yemek
listeleri, yemek isimleri ve porsiyon miktarlar1 dikkate alinarak ekte verilen 6grenci yas
guruplarinin almasi1 gereken kalori miktarma gore hazirlanacak ve ay sonlarinda ilce Milli
Egitim Miidiirliigline onaya sunulacaktir.
2.8. Hazirlanan Aylik Yemek Listelerinde; merkez okul miidiirliigii ve idarenin haberi
olmadan kesinlikle degisiklik yapilmayacaktir
2.9.Tagimali ilkokul-ortaokul uygulamasi kapsaminda yemek verilen 6grenci sayisinda %20
artis ve eksilis olacagi yiiklenici firma tarafindan pesinen kabul edilecek ve artis ve
eksilislerde 6grencilere ayni fiyat lizerinden yemek verilecektir.
2.10.Tasima merkezi okulun herhangi bir nedenle tasimadan kaldirilmasi durumunda o
merkezde bulunan ogrencilere yemek verilmez, yiiklenici bu durumda hak talebinde
bulunamaz.
2.11.Tasima merkezi okullarda yapilan/yapilacak olan onarim tadilat agma/kapama vb.
nedenlerle egitim-6gretim siirdiiriilemiyor ise 6grenci tasima isi ikinci en yakin ve miisait
tasima merkezi okula yapilacaktir. Yiiklenici yemek teslim ve dagitimina yeni merkez okulda
devam edecektir. Bundan dolay1 ayrica ticret talep etmeyecektir.
2.12.Yiiklenici firmanin yemek fabrikasinda ya da mutfaginda olagan dis1 bir gelisme sonucu
herhangi bir nedenle (tadilat onarim, yangin vb. nedenlerle) kullanilamaz duruma
gelmesinden dolay: ihale miktar1 kadar yemegi disarida yaptiracag: diger bir yemek fabrikast
ile anlasma yapacagina dair taahhiitname getirecektir. Anlagsma sagladig1 fabrikaya ait kalite
ve standartlara iliskin belgeler bulunacaktir.
2.13.Gegerli sebebe dayali olarak (yangin, deprem, su baskini, sel ve genel salgin hastalik vb.
nedenlerden dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda 6grenciler i¢in kahvalti veya pide
gibi ¢abuk hazirlanip sunulabilecek yiyecek ve igecekler verilmesi saglanacaktir.
2.14.Tasima Merkezi okullarda yemek verilecek 6grencilerin yemek yiyecekleri yerlerin
yemek yenebilecek hale getirilmesi, diizenlenmesi, catal, kasik, stirahi, bardak, tuzluk, pecete
tabldot ve benzeri malzemeler ile servis ve sonrasi hizmetleri yiiklenici firmaya ait olacaktir.
Yiiklenici servis oncesi ve sonrasi gerekli olan hijyenik ortami saglamakla miikelleftir.
2.15.2.15.Yemeklerin yapiminda kullanilan gida maddelerinin, iiretiminden 6nce Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligindan {iretim izni alinmis olmasi gerekmektedir. Gida maddelerinin
kapaklarinda veya ambalajlarinda son kullanma tarihi elektronik olarak basilmis ve belirgin
olmalidir. Yemek yapilacak malzemeler TSE uygun 1. Kalitede olmalidir. Yemek imalatinda
Tiirk Gida Kodeksine uygun gida maddeleri kullanilacaktir
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2.16. Gida zehirlenmesi siiphesiyle numune alinip tahlile gonderilmesi durumunda, tahlil

sonuglart alinincaya kadar idarenin talebi ile anlasma yapilan bagka bir yemek firmasindan

uygun goriilen menii dogrultusunda yiiklenici firma tarafindan yemek temin edilip bu konuda

herhangi bir ek iicret talep edilmeyecektir. Giinliikk dagitlan yemeklerin numuneleri alinacak

ve en az 72 saat muhafaza edilecektir. Yiiklenici bununla ilgili gerekli tedbiri alacaktir.

2.17. Yemeklerde Zeytinyagi ,misir yagi veya aycicek yagi kullanilabilir.

2.18. Ekmekler taze tek kisilik gramajlarda paketlenmis olacaktir. Acikta ekmek sunumu
yapilmayacak, tercihen kepekli ekmek sunumu da yapilacaktir.

2.19. Yemek dagiliminda kullanilacak servis araglart yemek tasimaya uygun iizeri kapali

izolasyonlu panelvan veya minibiis gibi tasitlar olacaktir

2.20. Yiiklenici yemekleri okul yonetiminin kendilerine gosterdigi yere birakacaklardir.

PERSONEL:

Madde 3-1 Yemegin tasinmasinda, yemek servisinin yapilmasinda, yemek sonrasi temizlik
hizmetlerinin yapilmasinda gorevlendirilecek personel yiiklenici firma tarafindan temin
edilecektir. Yemegin hazirlanmasi servis edilmesi ve dagitiminda calisan personel gorev
basinda iken kisisel bakimina 6zen gosterecek, tirnaklar kesilmis, eller temiz ve agikta yara
olmayacaktir.Calisirken bone, maske ve eldiven takacaklardir.

3.2.Yemek dagitim isi 6gle saatlerinde 6 (ALTI) Tasima Merkezi okulda yapilacagindan,
Yiiklenici firma yemek dagitimi isi i¢in yeterli sayida personel bulundurmak zorundadir.
Okullarda gorevli personel bu is i¢in ayrica gorevlendirilmeyecektir.

3.3 Okullara gotiiriilen yemeklerin dagitimi ve dagitim sonrasi temizlik isleri,
Yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir.

3.5- Firma okulda calistiracagi servis, dagitim ve tagima personel listesini idareye
bildirecek ve her kisi i¢in asagida istenen belgelerin bulundugu bir dosyay: teslim edecektir.
Dosya teslimi is baslama tarihinde yapilacaktir.

- Niifus ciizdani sureti

- Savcihiktan alinmgs sabika kaydi

- Saglik raporu

Yukaridaki kosullarin tamami, zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de
gegerli olacaktir.

3.6- Firma calistirdigi personelin her alt1 (6) ayda bir ( Egitim Ogretim basinda ve Ikinci
donem basinda ) periyodik saglik kontrollerini (gaita, bogaz kiiltiirti, HBC, akciger grafigi) ve
portdr sonucglarini idareye vermek personel dosyasinda bulundurmak zorundadir. Tifo,
paratifo, diger barsak enfeksiyonlari, amipli ve basilli dizanteri, T.B.C gida temizligi ile ilgili
tim enfeksiyonlarin ve parazitler hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin
tastyicist olan personel caligtiramaz. Yonetim, gida kontrolii ve portdr kontroli ile ilgili
isteklerini, firmaya bildirdiginde yerine getirmekle ylikiimliidiir. Personele ait Portér muayene
kartlar1 tasima merkezi okul miidiirliikklerine teslim edilecektir.

3.7- Isciler yas sinirlamasi ile ilgili yonetmeliklere uygun yaslarda olacaktir. Firma;
mutfak, yemekhaneler ve servislerde calisan tiim personelin giyecegi kiyafeti kendi
karsilayacak ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Kilik kiyafeti tam ve diizgiin
olmayan personel kesinlikle calistirllmayacaktir. Personeline idarece onaylanmis resimli
kimlik kartlar1 vermekle yiikiimliidiir.

3.8- Evlenme, dogum, 6liim, yillik izin, hastalik raporu ve 6zel izinler nedeniyle goreve
gelemeyen elemanlarin yerine firma, yeni elemanlar gorevlendirecek ve calistirilan toplam
say1 degismeyecektir. izinli personelin yerine gorevlendirilecek personelin yukarda
bahsedilen evraklarinda Ilce MEM’ ne teslim edilecektir.

3.9- Firma yapacagi hizmetlerle ilgili olarak calistiracagi personel hakkinda mevcut
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yasa, yonetmelik, tliziikk hiikiimleri diger mesleki vecibelerle ilgili bu tarihten sonra ¢ikacak
olan yeni mevzuata da uygun olarak isci sagligi, is giivenligi ve sosyal giivenlik dnlemlerinin
alinmasinda tek basina sorumlu olacaktir.



3.10- Firma calistirdig1 elemanina denk gelen 6giinde giinde bir defa yemek verecek
verdigi yemek idare yemeginden ayri olarak hesaplanacaktir. Tiim giderleri firma tarafindan
karsilanacak firma bu konuda idareden higbir talepte bulunmayacaktir. Calistirilan is¢ilerin
yemekleri firma tarafindan karsilanacaktir.

3.11-Firmanin calistiracagi personel okul idarecilerine, personele, dgrencilere karsi
davraniglarinda nezaket ve ciddiyet kurallarina uygun bir sekilde hareket edecek Firmanin
caligtiracagl personel umumi yerlerde biirolarda oturmayacak kendi isi disinda is takibi
yapmayacak, koridorlarda odalarda yiiksek sesle konusmayacak, sigara igmeyecek ve misafir
kabul etmeyecektir. Ayrica firmada calisti§ina dair personel tanitim kart1 bulunduracaktir.

3.12- Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa ortiilerinin degistirilmesi, temin, temizlik
ve bakimu yiikleniciye aittir.

3.13- Okulda firma ve personelinin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza ve  yangin
v.b. durumlarda zarar ve ziyan firmaya tazmin ettirilir.

3.14-Okul yonetimi firma calisanlar1 arasinda uygunsuz davranista bulunanlar1 firmaya
bildirir ve bu kisinin igine son verilir.

3.15-Yemek pisirilmesi ile ilgili olarak yiiklenici firma personelinin Sosyal Giivenlik
Kurumu, Maliye, Belediye ve diger mercilere yapilmasi gerekli beyan ve bildirimler ve bu
hususlardaki vergi, resim ve har¢ miikellefiyet ve sorumluluklar, buna ilaveten hata, noksan
ve kusurlu iglemlerden dolay: hasil olacak maddi ve manevi zarar ziyan ve tahakkuk edecek
cezalarin (idare adina tahakkuk edenlerde dahil) dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili
sorumlulugu da yiiklenici firmaya ait olacaktir.

3.17-As¢1, mutfak personeli is basinda ve gorev yerlerinde kesinlikle sigara ve keyif
verici madde igmeyeceklerdir
TEMIZLIK:

MADDE 4-.

a) Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler firma personeli tarafindan toplanarak
tekrar servise hazir halde tutulacaktir.

b) Kullanilacak tiim servis malzemeleri ve yemek pisirmede kullanilan araglar
yiiklenici firmaya aittir.

¢) Temizlik hizmeti bir biitiin olup yemekhanenin tiimii firma tarafindan temizlenecek
ve temizlik malzemeleri firma tarafindan temin edilecektir.

d) Yemek Hizmetlerini temiz ve saglikli kosullarda yapilip yapilmadigimin tespit
etmesi ve goriilmesi i¢in idare yiiklenici firmalarin yemek pisirdigi yemek fabrikasini istedigi
giin ve saatte denetlemeye her zaman yetkilidir.

e) Firma yemekhaneyi ayda bir kez veya gerektiginde daha sik olmak iizere her tiirlii
fare bocek ve haserattan arindirilmasi i¢in usuliine gore ilaglama yapacaktir. Bu husustaki
masraflar firmaya ait olacaktir.

f)Firma yemek yapimi ve yemek sonrasi temizlikte kullanilan her tiirli temizlik
malzemesini (idarenin kabul edecegi sekilde) kendisi temin edecektir. Firma faaliyet
gosterdigi mekanin ve kaplarin her tiirlii temizligini usuliine uygun olarak kendisi yapacaktir.

g)Firma servise hazir hale getirdigi yemegin yemekhaneye tasinmasi, yemegin servisi,
bulasik kaplarinin toplanmasi, yitkanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi islemini yapar.

Copler ve diger artik maddeler Cevre Bakanlifinca uygun goriilen ebat ve renkte
torbalara koyularak ¢opliige gotiiriilecek ve agzi sizinti almayacak sekilde kapatilacak ve
higbir sartta agikta ¢6p ve artik madde atilmayacaktir. Firma, yemekhanede kullanilan
masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin vb. cihazlarin yemek hizmeti verilen alanlarin
temizligi isini tistlenir. Copler, Okul Miidiirliigiiniin belirlemis oldugu alana dokiliir.



NUMUNE ALMA ve MUAYENE KABUL ISLEMLERI:
MADDE 5-

5.1.Numune alma ve numune tutma islemleri yiirtirliikte bulunan 5996 sayili gidalarin
iretimi ,tiikketimi ve denetlenmesine dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin degistirilerek
kabulii hakkindaki kanunun esaslar1 dahilinde yapacaktir.

5.2.Muayene kabul islemleri Hizmet alimlari Muayene Kabul Yonetmeligine gore
yapilacaktir.

5.3.Idare yemek numunelerini gerekirse halk saghg ve biyokimya laboratuvarinda
inceletebilir ve buna ait tiim masraflar firma tarafindan karsilanir.

5.4.Ayrica gida zehirlenmelerinde alinan numunenin zehirlenme sebebi olmasi halinde de bu
kisilerin konu ile ilgili tim saglik giderleri ile tazminat giderleri yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

5.5.Yemek numunelerinin 72 saat siireyle uygun ortamlarda saklanmas1 zorunludur.
5.6.Y1iklenici firma sicak yemek numunesinden ayda bir numuneyi alarak Alinan yemek
numunelerini mikrobiyolojik analizini ilde bulunan Tarim Bakanlig1 i1 Kontrol Laboratuvari
Miidiirliigiine gotlirerek analizini yaptirarak kuruma vermek zorundadir

DENETIM VE KONTROL:

MADDE 6.

61. Yemek hizmetlerini temiz ve saglikli kosullarda yapilip yapilmadiginin tespit etmesi ve
goriilmesi i¢in idare yiiklenici firmalarin yemek pisirdigi yemek fabrikasini istedigi giin ve
saatte denetlemeye her zaman yetkilidir.

62 Yiiklenici sozlesmenin imzalanmasindan sonra (ise baglamadan) kullanilacak alanlarin
(mutfagin) hijyeninin saglanmasi amaciyla periyodik olarak ilaglama yaptiracak ve yapilan
ilaglama raporunu (s6zlesme) idareye sunacaktir.)

BEDELIN ODENMESI:

MADDE 7-

7.1.Yemek verilmesi gereken giinlerde, herhangi bir nedenle &gretime ara verilmesi
gerektiginde, bu durum bir giin 6ncesi mesai saati bitimine kadar ytikleniciye bildirilir. O giin
icin yemek ¢ikmaz ve para ddenmez. Olagan iistii donemlerde okula devam eden &grenci
sayis1 kadar yemek verilecektir.

7.2.Thale konusu hizmete iliskin ddeme BASMAKCI Ilge Milli Egitim Miidiirliigiince
0denek durumuna gore 6deme yapilacaktir.

7.3.08le yemegi faturas: kesilerek okullarca diizenlenen dgle yemegi puantajimi aylik olarak
kuruma verecek, tahakkukun yapilmasi i¢in fatura, SGK prim borcu yoktur yazisi ve vergi
borcu yoktur yazilari ile beraber kuruma miiracaat edecektir.

7.4.Yiklenici firma 6denegin gecikmesinden dolay1 idare ve bagli bulundugu bakanliktan
hicbir hak ve fiyat fark: talebinde bulunamaz.

SERVIS SAATLERI

MADDE 8-

8.1. Yemek 12.00 ile 13.00 saatleri arasinda dgrencilerin ¢ikis saatlerine gére okullar
tarafindan belirlenecektir.

8.2. Yemekler yemegin verilis saatinden 15 dakika 6nce hazir bulundurulacaktir.

8.3.Yemegin sicak olarak verilmesi zorunlu oldugundan firma gerekli 6nlemleri alacaktir.
8.4.Yiiklenici firma yemek dagitilan her okula 1s1tic1 tertibati (tiiplii ocak, tiiplii
diizenek)kuracaktir.

8.5.Tasima Merkezi Okullarda Yemek verilecek 6grencilerin yemek yiyecekleri yerlerin
yemek verilecek hale getirilmesi, diizenlenmesi ¢atal, kasik su siirahisi, bardak, tuzluk, pegete,

tabldot ve benzeri malzemeler ile servis ve sonrasi hizmetleri yiiklenici firmaya ait olacaktir
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MADDE 9-

DIGER HUSUSLAR

9.1.Firma tarafindan hijyen kosullarina uyulmamasi ve hijyen konusundaki eksiklik
nedeniyle Kurum personeli veya 3.sahislara bir zarar gelmesi halinde Kurumun ugrayacagi
zarar ve ziyandan firma sorumlu olacaktir.

9.2. Yiiklenici tarafindan, ogrencilere verilmek iizere yapilan yemeklerde meydana
gelebilecek besin zehirlenmelerine karsi, yemek verilecek Ogrenci sayisim1 kapsayacak
sekilde Mesul Mali Sorumluluk Sigortasi yaptirilacaktir.

9.3.0grencilerin yedikleri yemekten zehirlenmeleri halinde tiim sorumluluk ve tedavi
masraflari yiikleniciye aittir.

9.4.Yemek iiretecek firma tarafindan kullanilan et ve et iirtinleri (Kofte ve et doner de dahil)
05/12/2012 tarihli ve 28488 sayilt Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et
iirlinleri Tebligi’ ne uygun olacaktir.

9.5. Yemek iiretecek firma tarafindan kullanilan siit ve siit tirtinleri 16/02/2009 tarih ve 27143
sayili Resmi Gazetede yaymmlanan Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi, 12/04/2005 tarih ve 25784 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Tereyagi, Diger siit yagi esasl siiriilebilir Uiriinler ve sadeyag tebligine ve 14/02/2000 tarih ve
23964 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Cig siit ve 1s1l islem gérmiis icme siitleri tebligine
ve TSE standartlarina uygun olacaktir.

9.6. Yukarida belirtilenler disinda kullanilacak tiim ham maddeler 5996 sayili kanun ve ilgili
giincel mevzuat hiikiimlerine ve iirtinlerin kendi 6zel tebliglerine uygun olacaktir.

9.7. Yemek iiretecek firma tarafindan izlenebilirligi saglamak i¢in kullanilacak ham maddeler
ile ilgili her tiirlii kayitlar tutulacaktir.

9.8.Kullanilacak her tiirlii gida ve gida ile temas eden ambalaj malzemesi Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanlhigi tarafindan Isletme Kayit Belgesi ve Isletme onay belgesi almis
firmalardan temin edilecektir.

9.9. Ambalajli olarak alinacak, kullanilacak veya servise sunulacak tiim iirtinler Tiirk Gida
Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun olacaktir. Ambalajlar1 yirtik, bombaj yapmis, hasar
gormiis olmayacaktir. Tavsiye edilen son tiiketim tarihi gegmis olmayacaktir.

9.10. Sartnamede belirtilmeyen hususlarda 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki sagligi,
Gida ve Yem Kanunu ile ilgili mevzuata uygun olacaktir.

10.AKDE MUHALEFET VE AKDIN FESHI :

Cezai Miieyyideler: Hizmetle ilgili herhangi bir kusur ve sartname maddelerinin herhangi
birine riayetsizlik halinde konu ytiikleniciye yazili olarak ihtar mahiyetinde bildirilir. Goriilen
eksikliklerin ve hatalarin diizeltilmesi istenir. Bu eksiklik, ihtar yazisinda belirtilen siiri
icerisinde giderilmedigi takdirde;

10.1.11k sefer i¢in aylik hak edisin %01°i kadar, 3 is giinii icerisinde hatalar giderilmez ise bu
ceza %02 oraninda ceza olarak alinacaktir. 3. Kez tespitinde ise sdzlesme Idarece feshedilir.
Bu sozlesmenin bu sebep ve sekilde feshi halinde miiteahhit firma, Idareden herhangi bir ad
altinda ilgili doneme ait hi¢bir hak ve tazminat talebinde bulunamaz.

10.2.Yukarida belirtilen haller disinda higbir mecburiyet yokken yiiklenicinin isi birakmasi
sebebiyle so6zlesmenin feshi halinde genel hiikiimler uygulanir.

10.3.Thale s6zlesme ve taahhiidiin yapilmasina ait biitiin vergi, resim ve harclar ile s6zlesme
giderleri yiikleniciye aittir.

104. Yiiklenici herhangi bir 6glin yemegi {iretememesi veya servis yapilacak yemek
salonlarina intikal ettirmemesi halinde, getirilmeyen her giin icin sdzlesme bedelinin binde
biri (% 01) oraninda ceza kesilecektir. Ayrica getirilmeyen yemek karsiliginda Idarece uygun
goriilen her hangi bir yerden alinan yemegin maliyeti yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.



2016-2017 OGRETIM YILI ORNEK AYLIK YEMEK LiSTESI

2016-2017 OGRETIM YILI EYLUL-HAZIRAN DONEMI EYLUL AYl YEMEK MENUSU

14 Eylul 2015 Pazartesi Zeytinyagli Taze Fasulye Piring Pilavi Yogurt (100 gr.) Ekmek(75 gr)
15 Eylul 2015 Sah Yayla Gorbasi Peynirli Borek Mevsim Meyvesi (-+15(100 gr.) Ekmek(75 gr)
16 Eylul 2015 Carsamba Musakka Bulgur Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
17 Eylul 2015 Persembe  |Sulu Kofte Piring Pilavi Mevsim Meyvesi (-+15(100 gr.) Ekmek(75 gr)
0 18 Eylul 2015 Cuma Sebzeli Tavuk Sehriyeli Piring Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
T e R R
o
(@\] 21 Eylul 2015 Pazartesi Etli Yaz TurlUsu Bulgur Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
| 22 Eylul 2015 Sah Yayla Corba Tavuk Sote Tulumba Tatlisi Ekmek(75 gr)
Hao) 23 Eylil 2015 Carsamba Zeytinyagh Fasulye Bulgur Pilavi Yogurt (100 gr.) Ekmek(75 gr)
= 24 Eylul 2015 Persembe  |Misket Kofte Piring Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
a-_l 25 Eylil 2015 Cuma Etli Manti Kirmizi Mercimek Gorbasi Yogurt (100 gr) Ekmek(75 gr)
28 Eylul 2015 Pazartesi Ezo Gelin Corba Misket Kofte Kadayif Tathsi Ekmek(75 gr)
29 Eylul 2015 Sali Sulu Kofte Piring Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
30 Eylil 2015 Carsamba Orman Kebabi Piring Pilavi Mevsim Meyvesi (-+15(100 gr.) Ekmek(75 gr)
01 Ekim 2015 Persembe |Etli Nohut Yemegi Bulgur pilavi Mevsim Salatasi Ekmek(75 gr)
02 Ekim 2015 Cuma Ezo Gelin Corba Kiymali Bezelye Tulumba Tatlisi Ekmek(75 gr)
05 Ekim 2015 Pazartesi Etli Kuru Fasulye Piring Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
06 Ekim 2015 Sal Karniyarik Bulgur Pilavi Komposto Ekmek(75 gr)
07 Ekim 2015 Carsamba Etli Patates Yemegi Piring Pilavi Yogurt (100 Gr) Ekmek(75 gr)
08 Ekim 2015 Persembe |Orman Kebabi Bulgur Pilavi Mevsim Salatasi Ekmek(75 gr)
09 Ekim 2015 Cuma Zeytinyagli Taze Fasulye Piring Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)
12 Ekim 2015 Pazartesi Kiymali Ispanak Soslu Makarna Cacik Ekmek(75 gr)
(o) 13 Ekim 2015 Sali Ezo Gelin Corba Kadin Budu Kofte Yogurt Ekmek(75 gr)
8 14 Ekim 2015 Carsamba Orman Kebabi Bulgur Pilavi Mevsim Meyvesi (-+15(100 gr.) Ekmek(75 gr)
~ 15 Ekim 2015 Persembe (Sebzeli Tavuk Bulgur Pilavi Komposto Ekmek(75 gr)
2 16 Ekim 2015 Cuma Orman Kebabi Piring Pilavi Mevsim Salatasi Ekmek(75 gr)
S e |
Ll 19 Ekim 2015 Pazartesi Kirmizi Mercimek Cor. Patatesli Borek Yogurt (100 gr.) Ekmek(75 gr)
20 Ekim 2015 Sali Etli Kuru Fasulye Bulgur Pilavi Mevsim Meyvesi (-+15(100 gr.) Ekmek(75 gr)
21 Ekim 2015 Carsamba Ezo Gelin Corba Tavuklu Pilav Cacik Ekmek(75 gr)
22 Ekim 2015 Persembe |Etli Nohut Piring Pilavi Mevsim Salatasi Ekmek(75 gr)
23 Ekim 2015 Cuma Misket Kofte Piring Pilavi Cacik Ekmek(75 gr)

26 Ekim 2015 Pazartesi

Sehriyeli Piring Pilavi

Cacik

Zeytinyagli Taze Fasulye

Ekmek(75 gr)

27 Ekim 2015 Sal

Etli Patates Yemegi

Piring Pilavi

Yogurt (100 Gr)

Ekmek (75 gr)

30 Ekim 2015 Cuma Sebzeli Tavuk Bulgur Pilavi Mevsim Meyvesi (-+15(100 gr.) Ekmek (75 gr)




GRAMAJLAR:
Yemekler sunulan teknik sartnameye uygun olarak 1. sinif kaliteli, TSE standartlarina
uygun Tarim Bakanliginca izinli iretilmis (Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun) malzemeler

kullanacaktir.

Yemek yapiminda uygulanacak gramajlar asagidaki listelerdeki miktarlar aynen

uygulanacaktir.

Normal yemeklerin ihtiva edecegi malzemelerin (Cig) olarak cins ve miktarlarini

gosterir listedir.

YEMEGIN CINSI: MALZEMENIN CINSi MIKTARI (Ogiin)
ET VE ETLi YEMEKLER
Orman Kebabi (200Cal) Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 80 gr
Patates 100 gr
Salca 05 gr
Kuru Sogan 10 gr
Cicek yagi 10 gr
Havug 25 gr
Kekik (Baharat) 05 gr
Tas Kebabi (200 Cal) Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 100 gr
Patates 75 gr
Cicek Yagi 10 gr
Salga 05 gr
Kuru sogan 10 gr
Etli Taze Fasulye (139 Cal) Taze Fasulye 175 gr
Domates 40 gr
Kuru sogan 10 gr
Cicek yagi 04gr
Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 25 gr
Domates Salgasi 01 gr
Etli Kis Tiirliisii (176 Cal) Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 25 gr
Havug 20 gr
Kuru sogan 10 gr
Cicekyagt 10 gr
Patates 30 gr
Pirasa 49 gr
Kabak 10 gr
Salca 05 gr
Etli kuru fasulye (296 Cal) Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 20 gr
Kuru fasulye 75 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Sal¢a 03 gr
Cicek yagi 10 gr
Etli Nohut (306 Cal) Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 20 gr
Nohut 75 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 03 gr
Cicek yagi 10 gr
Etli Patates (201) Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 20 gr
Patates 120 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 04 gr
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Cicek yagi 10 gr
Kiymal Ispanak (166 Cal) Kemiksiz dana eti (kiyma) 25 gr.
Ispanak 175 gr
Cicek yagi 05 gr.
Domates Sal¢a 01 gr
Piring 05 gr.
Kuru sogan 05 gr
Kiymah Bezelye (200 Cal) Kemiksiz Dana eti (kiyma) 30 gr
Bezelye 100 gr
Patates 25 gr
Domates Salga 05 gr
Kuru sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Cicek Yagi 10 gr
Havug 25 gr
Etli Biber —-Kabak Dolmasi Kabak-Biber 90 gr
(135 Cal) Domates 10 gr
Kuru Sogan 07 gr
Cicek yagi 03 gr
Piring 10 gr
Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 25 gr
Maydanoz 05 gr
Kiymah Kapuska-Karmbahar | Lahana-Karnibahar 200 gr
(160) Kemiksiz Dana eti (kiyma) 25 gr
Kuru Sogan 10 gr
Cicek yagi 10 gr
Salca 05 gr
KOFTELER
Kuru Kofte (250 Cal) Kemiksiz Dana eti (Kiyma) 80 gr
Ekmek ici 80 gr
Kuru Sogan 10 gr
Baharat 05 gr
Yumurta 05 gr
Kadinbudu Kofte (286 Cal) Piring 20 gr
Maydanoz 02 gr
Kuru Sogan 10 gr
Cicek Yagi 10 gr
Un 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kiyma) 40 gr
Yumurta 05 gr
Izmir Kofte (280 Cal) Kemiksiz Dana eti (kiyma) 80 gr
Patates 75 gr
Domates 75 gr
Sogan 10 gr
Salca 05 gr
Baharatlar 01 gr
Yesil Biber 10 gr
Terbiyeli Kofte (210 Cal) Kemiksiz Dana eti (kiyma) 40 gr
Cicek yagi 58 gr
Piring 20 gr
Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Yumurta 05 gr
Limon 02 gr
Et Sote (200 Cal) Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 80 gr
Kuru Sogan 15 gr
Yesil Biber 15 gr
Cicek yagi 10 gr
Baharat 01 gr
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Firmn Tavuk (280 Cal) Tavuk baget 175 gr
Patates 100 gr
Salca 10 gr
Cicek yagi 10 gr

Tavuk Koftesi (250 Cal) Tavuk fleto 75 gr
Cicek yagi 05 gr
Baharat 01 gr
Ekmek 20 gr
Yumurta 10 gr
Kuru Sogan 05 gr

Sebzeli Tavuk (132 Cal) Kuru Sogan 10 gr
Tavuk 30 gr
Taze Fasulye 20 gr
Patlican 20 gr
Yaz Kabag1 275 gr
Taze Biber 10 gr
Patates 40 gr
Domates 40 gr
Cicek yagi 05 gr

PILAVLAR MAKARNALAR BOREKLER

Piring Pilavi (328 Cal) Piring 50 gr.
Sehriye 10 gr
Cicek yagi 15 gr
Bulgur Pilavi (308 Cal) Bulgur 60 gr
Kuru Sogan 18 gr
Cicek yagi 12 gr
Peynirli Makarna (307 Cal) Makarna 60 gr
Lor Peyniri 15 gr
Cicek yagi 10 gr
Firinda Makarna (310 Cal) Makarna 40 gr
Yumurta 10 gr
Siit 75 gr
Cicek yagi 10 gr
Peynir 10 gr
Un 10 gr
Kiymah Soslu Makarna (331 Makarna 60 gr
Cal) Kemiksiz dana eti(kiyma) 15 gr
Cicek yagi 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Sigara Boregi (186 Cal) Yufka 75 gr
Maydanoz 2 gr
Cokelek 10 gr
Cicek yagi 10 gr
Patatesli Borek (250 Cal) Yufka 75 gr
Cicek yagi 10 gr
St 30 gr
Patates 40 gr
Baharat 01 gr
Peynirli Tepsi Boregi (300 Cal) Yufka 75 gr
Cicek yag1 10 gr
Siit 30 gr
Lor Peyniri 15 gr
Maydanoz 05 gr
ZEYTIN YAGLI SEBZELER
Zeytinyagh Taze Fasulye (138 Taze Fasulye 125 gr
Cal) Domates 75 gr
Kuru Sogan 15 gr
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Zeytin Yag 10 gr
Zeytinyagh Pirasa (162 Havug 30 gr
Cal) Kuru Sogan 05 gr
Pirasa 120 gr
Zeytin Yag1 10 gr
Piring 07 gr
Cacik (75 Cal) Salatalik 25 gr
Yogurt 125 gr
Komposto (147 Cal) Erik-Visne-Ayva-Elma 60 gr
Seker 30 gr
Salata (57 Cal) Yesil Sogan 15 gr
Marul 20 gr
Salatalik 20 gr
Domates 40 gr
Maydanoz 07 gr
Limon 04 gr
Zeytin Yagi 04 gr
CORBALAR-YOGURT-AYRAN
Yayla Corbasi (270 Cal) Piring 49 gr
Yogurt 61 gr
Un 12 gr
Yumurta 09 gr
Kirmizi Mercimek Corbasi | Mercimek 20 gr
(134 Cal) Cigek yagi 06 gr
Un 05 gr.
Kuru Sogan 10 gr
Tarhana Corbasi (108 Cal) Tarhana 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Cigek yag1 10 gr
Yesil Mercimek Corbasi Yesil Mercimek 20 gr
(179 Cal) Cigek yag1 06 gr
Kuru Sogan 10 gr
Kemiksiz dana eti(kiyma) 10 gr
Sehriye 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Sebze corbasi (56 Cal) Havug 10 gr
Pezik 05 gr
Pirasa 10 gr
Patates 10 gr
Kuru Sogan 05 gr
Cigek yag1 05 gr
Domates Salgasi 02 gr
Limon 05 gr
Maydanoz 03 gr
Tavuk Suyu Corba Tavuk 45 gr
(141 Cal) Cigek yagi 05 gr
Un 05 gr
Domates Salgasi 03 gr
Piring 12 gr
TATLILAR
Yogurt Taths1 (440 Cal) Yogurt 40 gr
Yumurta 30 gr
Seker 75 gr
Un 75 gr
Kadayif (450 Cal) Kadayif 75 gr
Seker 40 gr
Ceviz 10 gr
Cigek yagi 15 gr
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Siitla¢ (337 Cal) Piring 15 gr
Seker 41 gr
Stit 204 gr
Irmik Helvasi (374 Cal)) Irmik 40 gr
Seker 30 gr
Cigek yagi 15 gr
Puding Kakaolu (330 Cal) Stit 202 gr
Nisasta 5egr
Seker 40 gr
Un 10 gr
Kakao 4 gr
ICECEKLER-MEYVA
Meyve Sular1 200 gr
Ayran 200 gr
Elma 150gr
Seftali 150gr
Karpuz 150gr
Erik 150gr
Nohut (145 Cal) Nohut 75 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salca 03 gr
Cigek yagi 10 gr
Salcah kofte (255 Cal) Kemiksiz Dana eti (kiyma) 60 gr
Cigek yagi 58 gr
Piring 20 gr
Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Patates 80 gr
Baharatlar 01 gr
Sal¢a 05gr
Ezogelin corbasi (145 Cal) Mercimek 20 gr
Cigek yagi 06 gr
Un 05 gr.
Kuru Sogan 10 gr
Bulgur 05 gr
Salca 03gr
Kuru fasulye (241 Cal) Kuru fasulye 75 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 03 gr
Cigek yagi 10 gr
Kiymal Patates (201cal) Kemiksiz Dana eti (kugbas1) 20 gr
Patates 120 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 04 gr
Cigek yagi 10 gr
Salcah tavuk  (221cal) Tavuk fleto 40 gr
Patates 120 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 04 gr
Cigek yagi 10 gr
Biber—Kabak Dolmasi (120 Cal) | Kabak-Biber 90 gr
Domates 10 gr
Kuru Sogan 07 gr
Cigek yagi 03 gr
Piring 10 gr
Maydanoz 05 gr
Soslu Makarna (319 Cal) Makarna 60 gr
Salca 15 gr
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Cigek yagi 10 gr
Coban Salata (64 Cal) Havug 15 gr
Marul 20 gr
Salatalik 20 gr
Domates 40 gr
Maydanoz 07 gr
Limon 04 gr
Zeytin Yagi 04 gr
Sehriye Corbasi (108 Cal) Sehriye 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Cigek yagi 10 gr
Karmyarik (176 Cal) Kemiksiz Dana eti (kugbas1) 25 gr
Patlican 100gr
Kuru sogan 10 gr
Cicekyagi 10 gr
Salga 05 gr
Barbunya (221 Cal) Barbunya 75 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salca 03 gr
Cigek yagi 10 gr
Patates 200gr
Bamya (152 Cal) Kuru Sogan 05 gr
Bamya 120 gr
Zeytin Yagi 10 gr
Tavuk Sote (220 Cal) Tavuk fleto 80 gr
Kuru Sogan 15 gr
Yesil Biber 15 gr
Cigek yagi 10 gr
Baharat 01 gr

YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMENIN EVSAFI
EKMEK:

Ekmekler %76 -80 randimanli undan yapilmis olmalidir. Ekmekte ve ambalajinda ip, ¢6p
ve yabanct madde bulunmamalidir. Ekmekler iyi pigsmis, kabarmis, gevrek elastiki ve normal
goriiniis koku ve lezzette olmali kesildigi zaman goriilen delikler normal biiyiikliikkte olmali yanik
hamur yapigkan i¢ginde un ve tuz topaklari yarik ve bosluklar olmamalidir.

1 6grenci igin 6glinde 75 gr ekmek verilecektir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine
uygun ve Tarim Bakanliginin izni ile {iretilmis olacaktir.

DANA ETI
Govde etlerde bas ,deri harap ve diiz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari, solunum ve
sindirim organlari,kalp ve dalak i¢ ve ¢6z yaglari ile sidik kesesi ve déllenme organlar1 ve
baglanim noktasindan itibaren kuyruk bulunmayacaktir. Bobrek ¢evresindeki yaglar kabul
edilmeyecektir.
Gida maddeleri mevzuatinin 138.maddesine gore uygun kesilmis olacaktir. 2678 sayili
Kanun kapsamina giren firmalar mezbaha miihriinden muatftir.
Etler kesilip ytiziildiikten sonra ve normal sartlarda en az 6 saat bekletildikten sonra
veya
Soguk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra tazeligini ve kokusunu muhafaza
ederek ulastiracaktir.
Etlilik ile ilgili 6zellikler:
Govde dolgun, tikiz ve derindir.
Sokum genis ve dolgundur.
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Butlar dolgun ve yuvarlaktir.

But profili dis biikeydir.

Antrikot kabarik yogun ve dolgundur.

Omuz kabarik ve dolgundur.

Kalite ile ilgili 6zellikler:

Et lifleri ince ve kesik yiizeyleri taneleri ¢ok sik olacaktir.

Kesik yiizeyi kabarik goriintigliudiir.

Etin kivami sik1 ve elastiki

Etin rengi ortama gore acik pembe ve kirmiziya kadar

Omuz sivrileri, gogiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice
kemiklesmemis, kemik baslari, 1s1ltili beyaz ve gri renkte olmalidir.

kemik iligi koyu renktedir.

Etlerde higbir hastalik belirtisi goriilmeyecektir.

Etler teknigine gore taze olarak verilecektir.

Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

Etler yumusamis, nemli, kiiflii ve eksimsi kokulu yapiskan parlak kirmizi kalay renkte
olmayacaktir.

Govde eti 36 aylik ve daha kiiciik yastaki sigir hayvanlarinin tam veya yarim
govdesidir.

Yemek listesinin durumuna gore but agirlikli et istenebilir. Kemik oran1 % 20’yi
gegmeyecektir.

TAVUK ETi SARTNAMESI

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

Tavuk etleri dondurulmamis taze sihhatli sadece butlar1 gida maddeleri mevzuatina
uygun olarak kesilmis, temizlenmis ve muhafaza edilmis olacaktir.

But, 1yi etlenmis, hanap oynaginda orta derecede genis, kalin ve asag1 dogru tasidigi et
yuvarlak, dolgun bir goriiniiste olmalidir.

Goriinebilir her tirli tiiylin mutlaka temizlenmis olmasi gerekir. Tiiy diplerinde tam
veya yar1 belirgin kan lekeleri olmamalidir.

Etler nakil sirasinda temiz posetlenmis +4 derece veya daha diisiik derecede hijyen
sartlarina uygun sekilde imalathaneye ulastirilacaktir. Posetler temiz, saglam, i¢lerinde
kan, su ve s1zint1 bulunmayacaktir.

Tavuklar giinliik olarak kesilecek, kulucka devresinde ve kart olmayacaktir.

Deride kizariklik olmayacak, tavugun kendine has beyaz rengi ve kokusu olmayacaktir.

Tavuklar gogiis ve but olarak parcalanmig getirilecektir. Taglik ve sakatat kisimlari
ile boyun kismi, yag ve kuyruk kismui tartiya dahil edilmeyecektir. Butlar 300gr’dan asagi
olmayacaktir. Gogiisler 600 gr’dan asag1 olamayacaktir.

Tavuk etleri frigofrik sogutma sistemli araglarda fabrikaya getirilmis olacaktir.

Tavuk yemeklerinde her 6grenciye bir adet but veya 2 gogiis olacak sekilde ayarlanacaktir.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI:

Yumurtanin sekli muntazam olmali girintili ¢ikintili olmamalidir.

Kabukta ¢atlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.

Yumurtalar yikanmamis olmali, {izerindeki parlak cilali kistm kaybolmamali.

Hava boslugu yiiksekligi en cok Smm’yi gegcmemelidir.

Kirildig1 zaman kendin mahsus tamamen saf, tabii sadelik, koku ve tadi haiz olmalidir,

Tabaga kirildigindan saris1 kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda
hemen dagilmamalidir.

Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi 50gr’dan az olmayacaktir.

Yumurtalar Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.

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

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

Tasinmada kullanilan kaplar celik, temiz agzi kapali ve sagliga uygun olmalidir. Plastik
kaplarda olanlar Tarim Bakanligindan izinli plastiklerde ve agz1 miihiirlii olacak.

Yogurtlar yag orani yoniinden T.S.E. 'ye uygun olacaktir.

Yogurtlar Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun, Tarim Bakanliginin izni ile
iretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

POSET YOGURT:

Yogurtlar giinliik olacaktir. Miktar1 200 gramdan az olmayacaktir. Sagliga zarari
olmayan 1 kez kullanilan plastik yada karton kaplar igerisinde getirilecektir.

Kaplarin iizerinde veya kapaklarinda yogurdun kullanim tarihi, birlesimi,
ozellikleri, firmanin ad1, imal ve son kullanim tarihi, agirlig1 a¢ik ve okunur bir sekilde
yazili olacaktir.

Yogurtlar pastorize siitten yapilmis ve Saglik Bakanligi Gida Maddeleri tiiziigline uygun
olacaktir. Yogurtlarin kivami normal ve piirtiiksiiz, yiizeyi diizgiin, tad1 eksi olmayacaktir ve
uzamayacaktir.

Yogurtlar Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun, Tarim Bakanliinin izni ile
iretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

Yogurtlarda en az yag miktari tam yaglilarda %3, yarim yaghlarda % 1. 5, az
yaglilarda %1.5 tan az olmamalidir.

POSET AYRAN:

Ayranlar giinliik olacaktir. Saglhiga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik yada
karton kaplar i¢inde getirilecektir. Miktar1 200 gramdan diisiik olmayacaktir.

Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

Ayranlarm kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz olacag belirtilmelidir. imal
ve son kullanim tarihi ve 6zellikleri yapimci firmanin adi, adresi varsa tescil edilmis markasi,
agirligr acik ve okunur olarak yazili olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir

Ayranlar Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.

Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

KURU GIDALAR:
NOHUT

Nohutlar son sene mahsulii ve miimkiin oldugu kadar miitecanis olacaktir.

Yas, normalden fazla rutubetli, kiiflii, kiif kokulu, kurtlu, kurt yenikli, bocekli vs.
olmayacaktir. Tas, toprak ve kum olmayacaktir. Esmer, ¢ok kii¢iik, burusuk, ciliz taneler
olmayacaktir. Nohutlarin pisme durumu tiimiinde ayn1 olacaktir.

KURU FASULYE:

Kuru fasulyeler son sene mahsulleri oldugu gibi iyi cins fasulyeden olacaktir. Fasulye
taneleri miimkiin oldugu kadar miitecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, burusmus, ¢iiriik,
kiitlii, 1slak, kizigmis, bocekli, yenikli, sararmig ve kotii kokulu olmayacaktir.

Fasulyeler dnceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pismis olacaktir.

Fasulyelerin gelisigilizel alinacak 100 adedinin agirlig1 (kusurlu taneler ¢ikarildiktan
sonra) 40 gr. dan agag1 olmayacaktir.

Fasulyelerde ¢op, kabuk, zararli yabanci maddeler olmayacaktir. Tas, toprak, kum
olmayacak bocek yenikli tane miktar1 en ¢ok %1 olacaktir.

Kirik, sararmig ve kii¢iik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktir.

Fasulyelerde rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:

Piyasada satilan iyi kalite ve son sene mahsulii, kirmizi mercimeklerden olacaktir.

Yeter derecede kurumamus, kiitlii, 1slak, kizismas, kiif ve fena kokulu ve diger herhangi
bir gayr1 tabi halde olmayacaktir.

Canl1 bit ve her tiirlii hasarattan ari olacaktir.
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Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.

Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler olmayacaktir.

Tas, toprak, kum bulunmayacaktir.

Rutubet miktar1 515 den fazla olmayacaktir.

%80 RANDIMANLI UN:

6 numarali elek iistii %5 den fazla olmayacaktir.

Rutubet 514 den fazla olmayacaktir.

Yas gluten normal elastikiyette olacaktir.

Beyaz hafif sarimtirak renkte, normal koku ve lezzette olup, kizismis, acimis, eksimiz,
kokmus, kiiflenmis, 1slanmig, topraklanmais, kurtlu, bocekli ve kepekli olmayacaktir.

Uygun goriiniislii olacaktir.

Unlarin igerisinde fare pisligi yuvalari ve undan baska yabanci madde olmayacaktir. Ve
unlar diger canli ve cansiz parazitleri bunlarin aksamini, ifrazatin1 ve benzeri kirlilikleri ihtiva
etmeyecektir.

Unlar beyazlatilmis boyanmis, herhangi bir maksatla zararsiz da olsa kimyevi
maddelerle muamele edilmis olmayacaktir.

PILAVLIK BULGUR:

Bulgurluk sert bugdaydan usuliine uygun yapilmis olacaktir. Yeni mahsul olacaktir.

Bulgurlarin koku ve lezzeti iyi rengi de boyasiz tabii renkte olacaktir. Kizigmis eksimis,
topaklanmus, 1slak, kiiflii, kiif kokulu, bocekli, bocek yenikli, bocek yuvali maddelerle
karistirilmis olmayacaktir.

Bulgurun i¢inde bulunabilecek, tas, toprak ve buna benzer maddeler miktar1  den fazla
bulunmayacaktir.

Bulgurlarin i¢cinde pismemis ekserisi beyaz olan tane ve parcalar %2 den fazla
olmayacaktir.

Bulgurlarda rutubet % 13 {i gegmeyecektir.

Bulgurlar ayni siire i¢cinde miitecaniz olarak pigmis olacaktir.

Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

PILAVLIK PIRINC EVSAFI:

Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina haiz tabii
renkte ve kokuda, iyi cins yayla mal1 piringlerden olacaktir.

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

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

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

Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktart 51 i gegmeyecektir.

Tas, toprak ve kum gibi maddelerin miktar1 %5 1 gegmeyecektir.

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

Ithal mal1 piring kabul edilmez. Piringler 1 kg. pisirildikten sonra ¢esni ve artim
bakimindan uygun bulundugu taktirde kabul edilir. Baldo cinsi piring gelecektir.

Piringler standart olarak net 50 kg. olabilecek ayn1 temiz ve saglam ¢uvallarda teslim
edilecektir.

Malin cinsi, net miktar1 kolayla okunabilecek biiyiikliikte bask1 miirekkebi ile
yazilacaktir.

SOFRA TUZU:

Kendisine uygun normal goriiniim, renk, lezzet ve ¢ekilme iriliginde olacak icerisinde
gozle goriiliir yabanc1 madde goriilmeyecektir.

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

Sofra tuzlar1 775 gr.11k naylon torbalar icerisinde getirilecektir.
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Iyotlu tuz getirilecektir.
DOMATES SALCASI EVSAFI:

Koyu kirmizi renkte miitecanis kendine has koku ve lezzette olacaktir.

Kabuk ve ¢ekirdeklerden arinmis olacaktir.

Domatesten baska cins sebze ve ezmesi nisai maddeler icermeyecektir.

Boyanmamis olacaktir.

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

Uzerinde muhteviyatinin cinsinin net miktarinim imal yeri, imal tarihi ve son
kullanma tarihini gosteren etiket mecburidir.

Salga briit 5 kg’lik, net 4.575 gr’lik teneke kutularda olacaktir.

TSE belgeli olacaktir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ 10 NUMARA) :

Son sene mahsulii kuru iiziimlerden olacaktir.

Ezilmis, sulanmis, yeter derecede kurumamus, 1slak, ¢iiriimiis, kirlenmis ve tegayiir
etmis olmayacaktir. Miitecanis halde ve normal vasiflarda bulunacaktir. Heyete
umumiyesi kalitesine uygun temizlikte olacaktir.

Kutu tizimler piyasa teamiillii, temiz ve saglam sandiklar i¢inde getirilecektir ve her
sandik icerigi 14 kg.1 gegcmeyecek sekilde standart miktarlarda bulunacak. Sandiklar
iizerinde cinsi ile net kilo miktari, iretim yeri, tarihi ve son kullanma tarihi sablonla
yazilmis olacaktir.

YUFKA:

Yufkalar ekstra undan yapilmig ve usuliine goére hazirlanmig olacaktir.

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

Kiitlenmis, kirlenmis, kurtlu, bocekli, pis kokulu vs. kusurlu hallerden arinmis olacaktir.

Yufkalar piyasada satilan iyi cins kalitesinde sekil ve inceliginde olacaktir. Birbirine
yapismis pargalar ve kalin acilmig olmayacaktir. Agizda ¢ignendiginde gatirti
yapmayacaktir. Su miktar1 12' den fazla olmayacaktir. Diger kimyevi 6zellikler ekmek
kaday1fi ve yass1 kadayifla ayn1 olacaktir. Tarim Bakanliinin izni ile tiretilmis olacaktir

MAKARNA IRMIKLI:

e  Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis makarnalardan olacaktir.

e  Gorliniig, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pismeden evvel veya
pisirildikten sonra gayri tabii veya fena koku ve lezzet acilik ve anormal eksilikte
bulunmayacak; goriiniisleri miitecanis olacaktir.

° Makarnalar, kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini
havi veya bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. Iginde fare pislikleri, hayvan giibresi,
cuval dokiintiisii, kil ve ip parcasi ve benzeri gibi cisimler icermeyecektir.

e  Makarnalar %1 tuzu iceren kaynar suya atilarak yarim saat kaynatildiktan sonra
hepsi pigmis olacak, fakat dagilmis olmayacaktir.

e  Makarnalar 10 kiloluk orijinal ve kapali ambalajlar i¢inde teslim edilecektir.

e  Ambalaj lizerinde cinsi irmikten yapildigi, net agirligi, yapanin adi-adresi ve
tanitic isaretini gosteren okunakli yazi veya hususlart muhteviyati belirten yazilar olacaktir.

e  Yapim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj iizerinde belirtilmis olacaktir.

e  Makarnalar irmikten mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafindan olacaktir.

e  Kimyevi 6zellikler, makarnalar kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde
ile islem gormiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun makarnalar suni tat
verici maddelerde muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

e  Makarnalara haricen tuz katilmayacaktir.

e  Rutubette % 13"l gegmeyecektir.
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e  Kiil miktar1 % 1' den fazla olmayacaktir.

e  Kiiliin %IlO'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi %15'den alkole gecen
asitleri asit siilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

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

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

e  TSE belgeli olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir

SEHRIYE

e  Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis sehriyelerden olacaktir.

° Goriints, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktir. Pigmeden evvel veya
pisirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu, lezzet, acilik ve anormal eslikte
bulunmayacak, goriiniisleri miitecanis olacaktir.

e  Sehriyeler kiitlenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. I¢inde fare pisligi ve benzeri cisimler icermeyecektir.

e  Sehriyeler % 1 tuzu igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra
hepsi iyice pigmis olacak, fakat dagilmayacaktir.

e  Sehriyeler temiz, yeni, orijinal, kapali ve 10 kiloluk ambalaj i¢inde teslim
edilecektir.

e  Ambalaj iizerine cinsi, irmikten yapildigi, net agirligi, yapanin adr adresi,
tanitic igareti, yapim tarihi ve son kullanma tarihi okunakli olarak yazilmis olacaktir.

° Sehriyeler bugday irmiginden mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafinda
olacaktir.

° Sehriyeler kimyevi 6zellikler, sehriyeler kimyevi veya sithhate zararli herhangi bir
madde ile islem gérmiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun sehriyelere suni
tat verici maddelerde muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

e  Sechriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

e  Rutubette % 13' i gecmeyecektir.

e  Kiil miktar1 % 1' den fazla olmayacaktir.

e  Kiiliin %10'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi1 %IS'den alkole gegen
asitleri asit siilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

e  Kuru glutem miktar1 %10’dan az olmayacaktir.

e  TSE belgeli olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

YAGLAR
ZEYTINYAGI:
Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu ve
suyu bulunmayacaktir.
Rengi altin sarisi, yesilimtirak sar1 veya agik sar1 renkte olabilir.
Koku ve lezzeti dogal olacaktir.
Boyali olmayacaktir.
Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.
25 derecede yogunlugu 0.910-0.915,25,derecede refreksiyonu 59-63, iyot derecesi 79-
88. Asiditesi (asit oleik olarak) %1,5 olacaktir.
Acilik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miispet olacaktir.
Ambalaj1 tizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi
ile T.S.E. damgas1 olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir
MISIROZU YAGI:
e  Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
e  Rengi koyu sar1 renkte olacaktir.
e  Koku ve lezzeti dogal olacaktir.
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e  Boyali olmayacaktir,
e  herhangi bir nebati yag ile karigik bulunmayacaktir.
° Ambealaji iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi
ile T.S.E. damgasi olacaktir.
AYCICEK YAGI:
Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir.
Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
Rengi altin saris1 veya agik sari1 olabilir.
Koku ve lezzeti dogal olacaktir.
Boyali olmayacaktir.
Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.
Ambealaji iizerinde firmanin adi, markasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.
MEYVE SUYU: //5 lik poset
° Posetlerin iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma
tarihi yazili olacaktir.
° Son kullanma siiresine en az 6ay siiresi olan mamuller kabul edilir.
e  Meyve nektar1 en az % 40-45 olanlar verilecektir.
° Posetler ezilmis, delik, patlak, tozlu ve kirli olmayacaktir.
o  Lezzeti, kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Piyasanin en iyisi olacak. TSE
belgeli olacak. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.
YAS SEBZE VE MEYVE
ELMA
e  Piyasada mevcut en iyi cins elmalardan olacaktir.
e  Teslim edilecek elmalar ayri, ayri cins menseli olmayip miitecanis olacaktir.
e  FElmalar koyu pembe, kirmiz1 ve sarimtirak renkli olacaktir.
e  Kemal i ermis, yesil, agz1 burusturucu, ezik, ¢iiriikk, bozulmus, burusmus, kurtlu,
kurt yenikli, kiifli, kiif kokulu olmayacaktir.
e  Uzerlerine kirli, tozlu, toprakli, camurlu olmayip temiz olacaktir.
e  Tanelerin agirhig 100-175 gr' dan asagi olmayacaktir.
e  FElmalar temiz sandik veya sepetleri i¢inde teslim edilecektir.
e  Mevsiminde alinir.
HAVUC
e  Piyasada satilan iyi cins ve taze havuglardan olacaktir.
° Ezik, ¢iirik, donmus, porsiimiis, par¢alanmis, kurtlu, kurt yenikli, kararmis,
burugmus, kartlasmais, bayat, 1slak, ¢gamurlu ve toprakli olmayacaktir.
e  Yenmeyecek sap kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.
° Kirik havuglar %3'e kadar alinir.
e  Havuglarin en kalin yerinin kutru 2 cm den az ve 5 cm.den fazla olmayacaktir.
PORTAKAL
e  Piyasada satilan iyi cins kemale ermis tabi rengini almis kendine mahsus tatlilik,
koku ve lezzetteki portakallardan olacaktir.
° Ham, ezik, yesil, eksi, ¢iiriik, donuk, kirli, kiitlii, porsuk, yuamusamais, suyu
cekilmis, kurumus, kabuklari kalin sertlesmis olmayacaktir.
e  Beher adet portakal 175 gr.dan asag1 olmayacaktir.
e  Portakallar piyasa teamiillii sandik veya sepetler i¢cinde teslim edilecektir.
e  Mevsiminde alinir.
MANDALINA
Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins kemale ermis ve tabi rengi almis kendine
mahsus koku, tat ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir.
Hem ezik, eksi, i¢i kurumus, susuz, ¢iirlik, donmus, kirli, kiitlii olmayacaktir.
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Mandalinalarin beheri 70 gr.dan ve 10 adeti 1 kg.dan asag1 olmayacaktir.

Mandalinalar piyasa teamiilii tahta sandik ambalajlar iginde olacaktir.

Mevsiminde alinir.

TAZE UZUM:

e  Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins olgunlasmas, tatl ve taze liziimlerden
olacaktir.

° Ezik, eksi, ¢iirlik, kiif1ii, burusmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve
sekli degismis, tatsiz liziimler alinmayacaktir.

e  Uziimler salkim halinde olacaktir.

e  Ddokiilmiis tanelerin miktar1 %5 kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiiflii, bozuk,
cliriik, eksi olmamak kaydiyla)

e  Uziimler temiz ve saglam sandiklar i¢inde muntazam istif edilmis olarak
alimacaktir.

e  Mevsimnde alinir.

TAZE FASULYE:

e  Yemeklerde kullanilacak taze fasulye piyasada satilan iyi cins fasulyelerden
olacaktir.

e  Kilgikli olmayacaktir.

e  Ezik, ¢iirlik, bocek yenigi, porsiik, rengi sararmis ve bayat olmayacaktir.

e Ici cok tanelenmis-, kartlasmis olmamalidir.

e  Rengi yesil ve korpe olmalidir.

e  Mevsiminde alinir.

ISPANAK
Yemeklerde kullanilacak 1spanak piyasada mevcut iyi cins 1spanaklardan taze,

yapraklar diri, renkleri yesil olacaktir.

Sararmis ciliz, soguktan donmus, ¢liriik, yatik, kizismis, kartlagsmis, tohuma kagmus,
1slatilmis olmayacaktir.

Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.

Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlar1 kesilmis olacaktir.

Ispanaklar demet veya dokiim halinde getirilecektir. Ispanaklar vasat biiyiikliikte olacak
cok kiiciik olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

DOMATES:

e  Yemeklerde kullanilacak domatesler piyasada mevsimine gore satilan olgun,
kizarmig domatesten olacaktir.

o  Ezik, ciiriik, kiiflii, camurluy, 1slatilmis, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.

e  Domateslerin en kii¢iigli 30 gr.dan asag1 olmayacaktir.

e  Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (glirtik, kiitlii ve bozuk olmamak kaydiyla)
kullanilmayacaktir.

e  Mevsiminde ve piyasada bulundugu siirece kullanilacaktir.

e  (Cikan ilk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktar1
%10'u gegmeyecektir.

e  Domatesler temiz ve saglam sandik i¢inde getirilecektir.

PATLICAN:
e  Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almis
kemer patlicanlardan olacaktir.
e  (Ciirtk, ezik, porsiik, kartlasmis (yani ¢ekirdekleri beyazligini ve yumusakligini
kaybetmis, ¢ekirdeklerin rengi sararmis) ham, ac1 ve giin vurmus olmayacaktir.
e  Patlicanlar orta biiyiikliikte olacaktir.
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e  Enasagi 100 gr. olacaktir.
e  Piyasada bulundugu miiddetce alinir.
e  Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.

ARMUT:
e  Piyasadaki kemale ermis, iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.
e  Armutlar sert ve sulu olacaktir.
e  Buruk lezzette ve kokusmus olmayacaktir.
° Cirtk, kurt yenikli, eksi, ham, ezik, cok yumusamis veya ¢ok sert, kurumus ve
camurlu olmayacaktir.
e  Armutlar 100 gr.dan az olmayacaktir.
e  Mevsiminde alinir.

MADDE 11- Yiiklenici bu sartnamede belirtilen hiikiimlerin uygulanmasinda 5179

say1li Kanun (Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname) ve bu dogrultuda hazirlanan Yonetmeliklere bagl kalacaktir.
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