| G
A \' |
C e |

BOREKLEF

Yemegin Cinsi

Miktar:i |

KIYMALI TEPSI BOREGI

Vialzeme Cinsi

75 gran

20 gram

LY _bl J

{ eIyl 45‘_-‘:",';“,’1L
Sii 30 mililire
Y tiniurta i/4 ader

LUz

0.5 gram

PEYNIRLI TEPSI BOREGI

Yufka

75 gram

SIV1 VEE

20 gram

Pevnir

20 gram

Siit

50 m'hiir-}_

| Yumurta

1/4 adet

vz
'z

PATATESLI-PEYNIRLI GUL BOREGI

Y ufi.a

vivag
L;E,I .v-.:lb

es/peynir

SIGARA BOREGI

Viaydanoz

Y umurta

_Swayag

Tuz

KIYMALI - PATATESLI KOL BOREGI

Yudka

| Dana Kiyma

LPatates

e

_'_' Lt sogan

Yumurta

| aut

Vizydanoz

KIYMALI - ISPANAKLI KOL BOREGI

v ufla

| Danu Kiyma

'sranak

ZEYTINYAGLI YEMEKLER V

IZARTMALAR

Yemegin Cinsi

~ Malzeme Cinsi

IMAM BAYILDI

i""'f.ﬂ(': ‘,!_ _-":
Tonates ) aram |
Y esil biber 20 2rdm
w} i 75 .w;:zall 3-’)‘ r ~17"._
| Sarunsak 12 dig|

—

1ay Lz,_]'!-:?.

vag

arahiher

alesTramT

ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

£ ":‘.,\".l-ll}"e

{ orgim |
s 1
2001 aram

A fA
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| "; 1 { 1
Sal 3 oram
[ i 0.5 eram

|1L i '\ gl

10 aram

ZEYTINYAGLI PIRASA

U"'

200 gram |

l\,‘

25 \[un

D ring

BE: wra'n

[! i‘"'iﬂ’lr

Zeytinyagl

ZEYTINYAGLI BARBUNYA

"."‘ gram |

Larbunva

60 or: I]‘I‘Ll

K uru sogan

n \es

]\. svdinoz

1/ ‘»fc‘n eT

i IH Bl
=

14 dL‘EI

5 oram

ZEYTINYAGLI BIBER DOLMA

J: _Mm

20, r‘m
20 zran

G am fistig

by izimi
Moane
_\‘ﬂ l

ZEYTINYAGLI BAKLA

o T oo
V7 20 _'_."-":11—:
53w |
K sogan 50 praim

ZEYTINYAGLI KEREViZ pokid ) - B
f; un yagl > aram |
‘_‘:__"_L‘sa\ 17t dis |

10 gran
e [ ram]
b5 et |
:__ T 15717.:7- T |
_‘ urta '7:! acdet |
YOGURTLU HAVUC-KARNABAHAR — 2 Ly =
KIZARTMA L 0 gram |
abahar o i |
B 6.3 arem ]

e e
| ¥ _hiber gram |
KARISIK KIZARTMA (yogurtlu) S U T
v vag 30 aram |
A oS o]

A o
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KARISIK KIZARTMA (Soslu) laheh

SALATSLAK

Yemegin Cinsi _ Yialzeme Cinsi

_7_7 ”‘V‘C.E.lhiil'l-ﬂ_.' ]
YESIL SALATA e oRel
COBAN SALATA ' Tars sofan
revtinyag
bure sopan
AYSBERG SALATA s
Leyunyagy
b
ROKA SALATASI ST
itz
| Hav
han
HAVUG SALATA "ive sogan U ar
.—;EV ) 1 f - I |
I _ U'qader
- . Ul gremm
TURSU stk gamitiir 1y |

YOGURT (Tam yagh) Poser 207
AYRAN (Tam yagh) Bove 200 mibitire |

CACIK e 0 ’ -

GARNITURL.! «

Yemegin Cinsi . .\ig!_:z_eme Cinsi MI__‘U B
t.- Tere, Roka- 2 Y

YESIL SALATA a/e <odan TP

G




/4 adet

KIRMIZI LAHANA SALATASI

0.5 gram
£

0 gram

30 gram
. 50 gram
10 gram
|4 adet
{8 adet

RUS SALATASI

100 gram |

[Havug

Bprelve

viavonez

BROKOLI SALATASI

) |
PRI

Havg:;

| Z2vtinyagl

|~ arimsak

| LImion

PATATES SALATASI

Datares

zan

k 1’4 adert |
aydanoz 1/ demet |
St : e

52 b e =
Pul biber

atmak

CIN SALATASI

Hinyag

Amon

Pui biber
| Karabiber

Toger
R

FASULYE PiYAZI

~uru rasulye

Kuru sogan

Jumurta

SEBZE GARNITUR

nvianoz
| Kirmra biber

PATATES PURE

1

A€
n.arvabiber

Vivag

KISIR




L aram

4 adet

10 gram |

0.3

1U gram

| gram |

| gram

Karabiber

i—l’t_l_i_ﬂ_.i‘b__e_r

PIRING PILAVI

[Piring

l'erevag

a
[ Siviy r.é

BULGUR PILAVI

PATATES KIZARTMASI

TATLILAR

Yemegin Cinsi

' Malizeme Cinsi

KESKUL

FIRIN SUTLAC

KAKAOLU PUDING

ASURE

“isasia

i
Lot
=1
ram

o Lizim

Ky kavist

SUPANGLE

lindistan cevizi

KEMALPASA TATLISI

‘Ipasa tatlisi

|.nizistan cevizi

[ roon
b LRI 24
S A
v E

LOKMA TATLISI

cFE




REVANI

j 4]

E =
K

% i rta

P Tor seker
4 S

[

| Hindistan cevizi

‘Limon

TULUMBA TATLISI

[Un

[ Seker

KALBURA BASTI

murta
_-"\“‘l',"_
Yumurta
oZUrt
% 1.73.
TCeviz

| ram

TEL KADAYIF

S0 grar n—l
-y
T 'y

S o

Stag

hlatt b
i e

CEVIZLI BAKLAVA S
I .
SN 5

SAKERPARE

UN HELVASI

IRMIK HELVASI

Cam fisug

TAHIN HELVA

i
| Poszt

(sude kakaolu, fistikl)

KABAK TATLISI

150 kabag (soyulmamis)

MEYVELI TATLILAR

Sy

2301 |
: .
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KOMPOSTOL 1

100 pram

40 gram

100 gram

40 gram

100 gram |

Yemegin Cinsi " Malzeme Cinsi Miktar:
, Kayis1 komposto ; !
Ayva komposto ' =
Elma komposto I :
Cilek komposto
Erik komposto

44 2ram

160 gram

aq gram |

Vigne komposto

HOSAFLAR
Yemegin Cinsi Malzeme Cinsi
Kayis1 hogafi -j-f} sl
Ayva hogafi - " -
Fima

Elma hogafi o
Gilek hosafi =
Erik hosafi e
Vigne hosafi - ;\%"”

MEYVELER

Meyveler

200 gram

Kavun

300 gram

Karpuz

(0 gram

Diyet kahvalti

KAHVALTIL =
Touee siit (light)

| Fusel st

vve suyu

amur veya gay (poset)

h%evux Peynir
Zsuz peynir

ssuz Dil Peyniri

;i Kasar Peyniri

evag (poset)

Bl (poset)

el (poget)

n:urta

1 (Yesil/Siyah)

Vi

(rahiwuzlu/kepekli)

Soziy (Domates-

A31¥ (‘.

Yar,al
| “v_! 2K

Tursuz ekmek

ckli ekmek

Pibaik Krem Cikolata

Normal Kahvalti

v Seker

ur {poset)

L




L. 57 1“1ey\e suyu 200 4:
| Begvaz peynir w 40 gram
: T/ nin (\ esil/Siyah) | 25 gram
[Puset bal 5
[Pose iogel _
[ose. tereyah :
| Fagar Peyniri | 20 gram
[’_ | krem beyaz peynir 20 gram |
[ Yunurta 1 ecet (63
gram) '
\ Poser Tahin/Pekmez 20 gram
i} arisimi/Kakaolu Findik
Ezmnesi R
Bc;-;-: 106 gram |
i_'\ K
P U’_d.r (peynull ‘/domates,
hipei II'I B
Kito eber 5% g
oyl st 200 mil live |
[SGods (Domates- 150 ;-,rm-.-.'\
Solaralh) |
rei Helva 50 yram |
Picnik Krem Cikolata 30 graim

DIYET SALATAL “ Rl
Yemegin Cinsi B Vlalzcme Cinsi
Salata (Yaz)
L :‘ﬂi_l
/8 adet |
§{ ) gram |
Salata (Kis) :i\-uh ra] nihana - : m
1i2v4 'c'l'l VZ
] ‘|- 101
DIYETMEYVELERI
Elma tlu gram
Armut ) __?UU gram |
Uziim 200 gram
Mandalina 200 gram |
Portakal 200 gram |
Kavun w(} gram
Karpuz 500 gram
Kiraz 200 gram |
Cilek 0
Kayisi 00 grar
Muz T m“am
Yesil erik | 7_7""" or
Kirmizi erik ' .
Seftali 290 gram
Yeni Diinya 7}_3&[1:'
Nektarin 200 gram |
DIYET YOGURI
Yogurt . Poget 200 gram
Yogurt(light ) Poset . 200 gram
DIYET KOMPOST ' &
Yemegin Cinsi Vialzeme Cinsi Miktar: |
Kayis1 komposto i Xa - ' 100 gram |

AT P




40 gram
100 gram
; m I =
Ayvakatipase Seker 40 gram
Elma 100 gram
Elma komposto Fa : &
| Seke - 40 gram
| Frik 100 gram
; Lrik | g
Bk komposto Sele - ‘ 40 gram
. v 100 gram
Vigne komposto e s =
ﬁ’( - 40 a1 [|_1_1
l ury {iziim 50 gram
Kuru tizlim hogafi Ty——
| Se Rer 40 gram
Ku ru kavm S0 gram
Kayis1 hosafi seker A0 gram |
. 100 oram
Limonata ==
l R1A] gra_nl
. i 201 aram
Nisasta peltesi A0 "_ﬁ'r_\_w_
u 200 gram |
Muhallebi gl
Seke
I St
Siitlag | Pirm -
| Sel

DIYET ET YEMEK! ERI
Terbiyeli Haglama et 100 gram
Rosto et 100 gram
Biftek AG\) gram |
Bonfile 100 gram
Et sote 100 gram
Izgara kofte 100 gram |
[zmir kofte 100 gram |
Ciftlik kofte ’Jf\ gram
Firin kofte _ 100 gram |
Tavuk Biftek-Pirzola 150 gram |
Haglama-Terbiyeli-Firin 150 g;,ravm
Tavuk |
Tavuk sote i 150 uram |
Izgara tavuk kofie ) |

| Bugulama balik 15D U!dm
Firm bahk 150 gram |

Diyet et yemekleri hazirlanirken.diyet et vemekl:

i tablosundaki gramajlar baz alinacak olup,

diger

malzemelerde ise normal yemek gramaj tablosundaki dlgtiler 2sis almacaktir. Ancak yemeklerde tuz kullanilmayacak,

vag ve salga miktar1 yariya digtritlecektir.
yemeklerde aygigekyagikullanilacaktir.

Zeytinyagh

DIYET CORBAI

Yemegin Cinsi |

Domates gorba

Sehriye gorba

Piring gorba

Yayla ¢orba

\ 'mm vies

\ '\l\l\/i"

ibaresi olan yemeklerde zeytinyag:,

AR

bunun disindaki

F‘n;xm.me Cinsi | Miktar:

' 200 ;

Zram

20 g

ram

N} I

ram

5¢g
2

ram

/4 adet

20 oram

.imaon

|]\ lrll’h\.{

A

o

-"_‘_"51@!1)_
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30 gram
2 gram
5 gram
Yumurta 1/ 8 adet
| Mercimek 20 gram
| Domates 50 gram
Mercimek gorba | Un 5 gram
| S1vi yag 5 gram
Limon [/4 adet
[Un . 20 gram |
Etsiz un gorba A—— - =
| Sivi vag 5 gram |
!\E!:;-T;imek 20 gram
Piring 10 gram |
Ezogelin ¢orba gt_‘_') e | 2 gra_rju.
| Nane 2 gram
Sivi yag 5 gram |
Limon ’ 1/4 adet
[Un_ 20 gram |
Diigiin ¢orba if_)@g Et 10 gram
Sivi yag 3 gram
DIYET PILAV VE MAKARNALAR B
Yemegin Cinsi . Malzeme Cinsi ___ Miktart
Piring ‘ 60 gram
Pilav _Sivi vag
Domales
_Makarna
Makarna
Bulgur Pilavi

SEBZE YEMEKLERI (DIYET) TAZE VEY A DONDURULMUS OLARAK

Yemegin Cinsi ~Malzeme Cinsi Miktwr: |
Bakla 200 gram
Domates 2L
Zeytinyaglh bakla _Nurusogan
Smyag 2 gram
| Dere oty | 1/10 demet
| Ispanzk | 200 gram
|
Zeytinyagh Ispanak 7 01 o
Kuru sogan
Pirng _
Zeytinyagl Pirasa ) _Domaltes
Kuru sogan
Zeytinyagh Kereviz

Zeytinyagh Lahana

Sivi vag

9

_Karnabahar
i Domates

| =
“Urusogan

Zeytinyagh Karnabahar

A7 L

I ag
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. . | Zeytinyagl Patlican 5

31T
1}

| Kabak | 200 gram
[ Dowmates : 20 gram
Zeytinyagh Kabak lf_;_u_- u sogan : 10 gram |
Sivi yag | S gram
[Ty '_:§1'|r ! 1/8 di’le"ﬁ‘_‘._
Taze fasulye 2“:’:'7’ m

Taze Fasulye == -
s ury sogan
Siviyag

| Bamva
| Domates

Zeytinyagll Bamya r‘\ iy Hﬂg'd[]
[Stvi vag
| Bezelys
Zeytinyagh Bezelye eeulilie

20

aram
L P RERAE |

Zeytinyagh Semizotu o DTS

K uru sogfan

t Sivi yag

TATLANDIRICILI DIYET 74 TLILARI

Yemegin Cinsi | [vinlzeme Cinsi
[out
Muhallebi  Piring unu
tatlandiric
1 Meyve

Komposto

Pelte “."’A e

22. YIYECEK MADDELERI TEKNIK $A R T +MESI

GENEL SARTLAR;
1.Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi'ndan Gida Uretim Sertifikas:
istenilecektir.
2.Paketlerin etiketlenmesi Tiirk Gida Kodeksi Gida Maude erinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden
Etiketleme Kurallar1 Tebligine (Teblig No:2002/58) uygun ol idy
3.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyo. .o o genmedigi triinii tiim mikrobivoiojik, kimyasal,
fiziksel analizler komisyonun 8ngordiigii yerde wve . lirda masraflar firma tarafinlan  kargilanarak
yaptirtlacaktir. Yapilan organoleptik muayene sonucu muayen: oo onw begenmedigi driindl yenisivlc degistirecektir
4.Ambalajli iiriinlerin; ambalajlarin tizerinde firma ady, net ag 151 |5k numarasi, son kullanma tarihi bulunacaktir.
5.1dare gerek gordiigilt durumlarda gelen uriinlerin numunc! vl ayda en gok 4 kez olmak sarty ile muayene
komisyonun belirleyecegi yer ve zamanda masraflar firmave 2 olmak tizere fiziksel. bakteriyolojix ve kimyasal
analizlerini isteyebilir.

KIRMIZI ET TEKNIK $AK I NAMESI

KISA BUT TOSUN ETIi:

1. Tarim bakanhigindan ruhsath kombina, mezbahane, sogul fave deposu ve pargalanma Uniwelerinden 3285 sayih
hayvan saglgi zabita kanunu ile ilgili yonetmeliklere uygun olarak lo«ilmis depolanmis ve naxledilmis vy gun damgalanmis
olacaktir.

2. Teslim edilecek etler kesimden an az 24 saat sonra (rigor moiti-i lamamlanmig) teslim edilecektii

A7 Ve
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3. Etler soguk hava zinciri muhafazas1 bozulmadan (Termokin
asili olacak etler arasinda hava sirkillasyonu saglanacagi kadar boglik

i1y capah araclarla teslim edilecektir. Etler gengellere
virakilarak tagmacak, aragta toz, saman, pislik, ¢op,

yabanci madde olmayacaktir. Etlerin agildign gengeller temiz olac v 1 Teslim edilen etler kefenli olarak getirilecektir.
Dondurulmus etler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

4. Etlerin izerinde kesim tarihi, firma adi ve veteriner hekim una o belirtilecektir. Etler izerinde kesimhaneye ait kodlu
mithiir okunakli sekilde basilmig olacaktir. Mengei itibari ile ithal et kes 1klo kabul edilmeyecektir.

5. Muayene komisyonu, gerek goriildiigii durumlarda ayda en ok 4 kez olmak sart1 ile etlerin alinacak numunelerini
muayene komisyonunun belirleyecegi yer ve zamanda masraflar firmay = ait olmak tizere TUR analizine gonderebilir.

6. Kimyasal ozellikleri: Muayene komisyon iiyelerince gerek ciriiierek istendigi takdirde miiteahhit firma tarafindan
etlerin kesim Oncesi insan saghigina zararh hormonlarla beslenmedigine dair yetkili kuruluslardan alinacak hormon analizi
raporu muayene sirasinda ibraz edilecektir.

7. Fiziksel ve duyusal muayeneler: Etlerin rengi pembe. kurmizs arasi olacaktir. Etlerin gozle ve elle muayenesi tek tek
yapilacaktir. Veteriner damgasi kesim tarihi grup ve sif isareti her ette aranacaktr. Numunenin goriiniigii (rengi ve yapisi ) tat
ve kokusu dikkate alinarak yapilacaktir. Etler elle yoklanarak parmakia bastiilarak (taze ve sogutulmuglarda) koklanarak
gerektipinde tartilarak mezbaha grup igareti aranarak ambalaj durumu incelenerek muayene edilecektir. Duyusal muayene
sirasinda etlerin hem haslanarak hem de kizartilarak tadina bakilarak ¢ignenerek etlerin lif sertligi kontrol edilecektir.

8. Grup Ozellikleri: Etlerinin hangi gruba ait oldugu ve langi kalitede oldugu hazirlanacakiari mezbahalarda
belirlenecek ve buna gore damgalanacaktir. Istendiginde hayvanmn kulak w0pesi numarast istenebilecek.

KARKAS TOSUN ETI:

1. Her karkas eti agirligi 200 ile 350 kg agirhigi arasinda olacasin

2. Tarim bakanhigindan ruhsath kombina, mezbahane. soguk havi deposu ve pargalanma tinitelerinden 3285 sayili
hayvan saghgi zabita kanunu ile ilgili yonetmeliklere uygun olarak kesilmis depolanims ve nakledilmis uygun
damgalanmis olacaktir.

3. Teslim edilecek etler kesimden an az 24 saat sonra (rigor mortisi tamamianimig) teslim edilecektir.

4. Etler soguk hava zinciri muhafazasi bozulmadan (Termoking!i) capal araglarla teslim edilecekltir. Etler gengellere
asili olacak etler arasinda hava sirkiilasyonu saglanacagi kacar bosluk birakilarak tagmnacak. aracta toz, saman,
pislik, ¢op, yabanci madde olmayacaktir. Etlerin agildigi ¢engeller temiz olacaktir. Teslim edilen etler kefenli olarak
getirilecektir. Dondurulmus etler kesinlikle kabul edilmeyeceitir

5. Etlerin {izerinde kesim tarihi, firma adi ve veteriner hekim onayvi belirtilecektir. Etler tizerinde kesimhaneye ait kodlu
miihiir okunakl sekilde basilmig olacaktir. Mensei itibari ilc ithal et kesinlikle kabul cailmeyecekiir,

6. Muayene komisyonu, gerek gdriildiigii durumlarda ayda en cok 4 kez olmak sart ile etlerin aiinacak numunelerini
muayene komisyonunun belirleyecegi yer ve zamand: masraflar firmaya ait olmak iizere TUR analizine
gonderebilir.

7. Kimyasal 6zellikleri: Muayene komisyon lyelerince gerek coriilerek istendigi takdirde yiikienici firma tarafindan
etlerin kesim 8ncesi insan sagligina zararh horinonlaria beocnmedigine dair yetkiii kuruluglardan alinacak hormon
analizi raporu muayene swasinda ibraz edilecektir,

8. Fiziksel ve duyusal muayeneler: Etlerin rengi pembe, kirmiz s olecaktr, Etlerin gbzle ve elle muayenesi tek tek
yapilacaktir. Veteriner damgasi kesim tarihi grup ve simil isarct! her ette aranacaktir, Numunenin goriiniigii (rengi ve
yapist ) tat ve kokusu dikkate ahinarak yapilacakiw. Filer elle yoklanarak parmakla basunlarak (taze ve
sogutulmuglarda) koklanarak gerektiginde tarularak mezbalia grup isarctl aranarak ambalaj durumu incelenerek
muayene edilecektir. Duyusal muayene sirasinda etlerin hem haglanarak hem de kizartilarak tadina bakilarak
¢ignenerek etlerin lif sertligi kontro! edilecektir.

9. Grup Ozellikleri: Etlerinin hangi gruba ait oidugu ve lLangi kalitede oldugu hazirlanacaxiari mezbahalarda
belirlenecek ve buna gére damgalanacakuir. Istendiginde hayvanin kulak kiipesi numarasi istenebilecek.

DANA KARACIGERI:

1.Cigerlerin sihhatli hayvanlardan alindigy veteriner tarafindun beliclenecek ve genel goriintigler: itivartyle kusursuz
olacaktr.

2.Karaciger ylireksiz ve akcigersiz net olarak alinacaluir.

3.Ulusal veya uluslar arasi kalite belgesine sahip olan tesislerden kargilanacaku.

KUYRUK YAGI:

1. Taze olmahdir.

2. Koyun Hayvanindan elde edilmis olmahidir.

3. Kuyruk yaglar: usuliine uygun olarak kesilmis oimali, kuyruk vaglarian iizerinde kan. tity. kil, vislik ve deri pargast
bulunmamalidur.

TAVUK ETi GiDA TEKNIK SARTNAMESI
1. Tavuklar istefe gore kemiksiz gogiis eti, baget, pirzola ve sarma olarck alinacaktr,
2.Her bir bonfilenin agirlig1 ortalama 500 gr. baget. pirzola ve sarmanin afirh@: ortalama 150 gr. olacaktir
3. Goriilebilir her tiirlii tilyiin mutlaka temizlenmis olmasi gerelir. Tily diplerinde tam ya da yari belirgin kan lekeleri
olmamalidir. Kart, sert siyahlagmis ve morarmis olmayacaktr. 1o ne suretle olursa olsun tavuk etleri bakteri florasimi
degistirecek bir isleme tabi tutulmayacaktir.
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4.Tavuk etleri, igindeki malin digaridan gbriilmesini engellemey sceh nitelikte polietilen vb. malzemelerden yapilmig
gi1da maddelerinin temasina uygun kasalara konulmus ambalajii ;ckiide teslim edilecektir.

5. Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakh yazilmahdir:

a) Tavuk etlerinin tipi ve sinifi

b) Kesim ve teslim tarihi

¢) Veteriner hekim onayi

d)Teslim eden firma ad1 ve kagesi

6. Tavuk etleri nakil sirasinda, 0 +4 derece hijyenik kogsullara uvun bir gekilde kuruma ulagtirlacaktir.

7.Gerek goriildiigiinde tavuk etleri komisyonun belirleyecegi yer ve zamanda, giderler firmadan karsilanmak iizere
analize tabii tutulur,

BALIK ETI TEKNIK SARTNAMESI
Baliklarin higbir bozukluga ugramadan her tiirlii tabi vasiflarini ve tazeliklerini muhafaza edebilecek sekilde
nakledilmesi ve satilmasi ve satis kaplarmin {izerinde bu baliklarin cinsini bildirir bir etiket bulunmasi zorunludur. Baliklar
soguk hava zinciri muhafazasi bozulmadan termokingli kapal araglarla teslim edilecektir. Yiiklenici firma baliklar1 kurumun
istedigi egitlerde getirmekle yiikiimliidiir. Baliklar temizlenmis. muhafazali, soguk (buzlu) saklama kaplarinda getirilmelidir.

YAS SEBZE VE MEYVE TEKNTK SARTNAMES]

LIMON:

1. Piyasada mevsimine gdre satilan iyi cins. olgunlagmig sulu limonlardan olacaktr.

2. Yesil, ezik, giiriik, donmus, kalin kabuklu olanlar alimimayacakur.

3. ince kabuklu ve sulu olacak, suyu gekilmis ve donmus ol avacak. agirhigr ortalama 70 Gr. dan az olmayacak,
plastik kasalarda getirilecektir.

MAYDANOZ:

1. Piyasada satilan iyi cinsten olacakur. Demetler nalinde baglanmig olacak, demetler i¢inde yabanci otlar
bulunmayacak, sararmis, gamurlu olmayacakuir.

2. Demetlerin tamami ayni cins olacaktir,

PATATES:

1. Yeni mahsul ve piyasann iyi cins sari patatesierinden olacaktir.

2. Ezik, hasere yenikli, kesik, donmus, toprak!1 islak. filizlenmis, hastalikls filizi kirlmig olmayacaktir.

3. Aralarinda tesadiif edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden. (ilizlenmis veya filizi kinlmigiar Mart ve Nisan
aylarinda %?2’ye kadar aynen alinir.

4. Yiln diger aylarinda bu miktar %2’yi gegmeyecektir. Capa varali patatesler %2’yi gegmeyecektir.

5. Kusurlular harig veya normal iyi vasiih patatesler almacakur.

PIRASA:

1. Piyasada satilan iyi cins ve olgunlagmis olacaktir.(1. Smif)

2. Pirasalar demetler halinde alinir.

KURU SOGAN:

1. Yeni mahsul ve piyasada satilan iyi cins soganiardan olacaku

2. Soganlar sapsiz ve kok piskiilleri koparilmig olacekor,

ISPANAK:
1. Piyasada mevcut iyi cins 1spanaklardan taze. renkleri yegil olacakur. Soguktan donmus, ¢irik, tohuma kagmis
olmayacaktir.

2. Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacakii.

3. [Ispanaklar demet halinde getirilecektir.

SARIMSAK:

1. Biitiin, saglam, don ve glinesten zarar gormemis. cesidi kendine 0zgii renkte, baglari iyice temizlenmis kusursuz,
digleri sik1 olacaktir.

2. Yeni mahsul olup piyasanin en iyi Giriinii olacakur.

YESIL SOGAN:

1. Piyasada satilan iyi cins taze soganlardan oacakin.

2. Taze soganlar dagmik olmayacak demetler halinde teslim edileceltir,

BEYAZ LAHANA:

1. Piyasada satilan iyi cins beyaz veya hafif yesilimtirak renkte laze ve olgun lahanalardan olacaktir.

2. Kurtlanmig, ezik, tohuma kagmis, ¢amurlu, ciiviic. donmus olmavacakur,

3. Lahanalar top halinde olacaktir.

HAVUC:

1. Piyasada satilan iyi cins taze havuglardan olacakur,

2. Ezik, donmus, ¢camurlu olmayacaktir.

3. Yenmeyecek kik ve yapraklardan arindirilnig olacakt.

4. Ambalajlarda olacaktir.

BAL KABAGI:

1. Yeni yil iiriinii dogal tatta, dig kabuk rengi kursuni, beyaz et rengi sandan turuncuya kadar degigen tonlarda ve
olgun olacaktir.

2. Ciriimiig, donmus, ¢dzilmis ve ezik olmavacakr

(}\.
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MARULLAR (AYSBERK MARUL, KIVIRCIK MARIL ):

1. Marullar, ekstra ve 1. simf niteliklere sahip olacaktr. Maruliar: dis etkenlerden zarar girmemis, diizgiin sekilli, taze
* goriiniislt, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olacakiir,

2. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilar: bulunmamalidir.

3. Teslim edilen partideki marullar gesit, tip. sunf, bov ve orijin balimindan tek bir érnek olmalhdir,

TURP:

1. Ciiriimiig, donmus, 1slak, ¢gamurlu olmayacaktir,

2. Piyasadaki en iyi cins kirmizi turp dan olacak.

KARNABAHAR:

1. 1. smif iyi cins karnabahardan olacaktir.

2. Beyaz veya hafif krem renkte, top halinde ve gigekleri saglam. siki ve esmerlesmemis olacaktir.

3. Yapraklann iist uglari ¢igek kisimlar agikia biracacak sekilde esilmis olacaktir.

4. Karnabaharlarin tizerinde tek sira yaprak olacakur.

SALATALIK:

1. Salataliklar taze olacaktir. Tohuma kagnus, sararms, gevsek. camurlu, ciiriik, olmayacaktir.

2. Ambalajli olacak, piyasanin en ivi mal olacakir.

DOMATES:

1. Piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmis domatesten olacaktir. Ezik, camurlu, bozulmus olmayacaktir.

2. Domatesler temiz ve saglam plastik kasalar icinde getirilecektir.

CARLIBIBER-SIVRI BIBER:

1. Satilan iyi cins taze sivri biber veya ¢ar!iston biberlerden olacakur,

2. Ezik, ¢lirlik, sararmig olmayacak, igerisinde yabanci madde bulunmayacak.

3. Temiz plastik kasalarda veya ¢uval ambalajlarda teslim edilecektir.

4. Diger biberlerden karigmig olmayacak ve aci olmavacaiur,

PATLICAN:

1. Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze. tabii rengini almis pathcanlardan olacaktir.

2. Cirik, ezik, ¢ekirdekli ve kararmis olmayacakii..

3. Ambalajh olacak.

TAZE FASULYE:
1. Piyasada satilan iyi cins fasulyelerden clacakiir. Taze ve korpe olacak, biikiildigt zaman kirilacaktir. Kilgikli
olmayacaktir,

2. Camurluy, 1slak, kartlasmis ve iiriik olmayacakur.
3. Ambalajli olacaktrr,
4. Bocek ve hastalik zararlari, kara leke yamg hastahginin izleri. dolu yarasi ve giiriikliik izleri dahil higbir leke
bulunmayacaktir.
TAZE KABAK:
1. Piyasada satilan iyi cins taze kirpe kabaklardan olacakir,
2. Ciirtik, tohuma kagmis ve gamurlu olmavacakin
3. Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde ol
4. Ambalajli olacaktir. Plastik kasalarda teslim edilecektir.
KIRMIZI LAHANA:
1. Taze, gbbegini tam sarmis lahanalardan olacaktir.
2. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Simil) ciacaktir,
DOLMA BIBER:
1. Korpe parlakhigimi kaybetmemis ve yesillizini muhafaza etmis olacaktr.
2. Ciriik, ezik, pargalanmig olmayacaktir. Dolmalik biberler ne cok bityiik ne gok kiigtik olmamal.
DEREOTU:
1. Piyasadaki iyi cins dereotundan alinacak.
2. Iginde yabanci otlar bulunmayacaktir. Sararmig, donmus, ¢amurlu ve toprakh olmayacaktir.
3. Demetler halinde baglanmis olacaktir.
SEMIZOTU:
1. l.simf olacak
2. Yapraklar biitiin, zedelenmemis ve diri olacal ur.
3. Tohuma kagmamis ve sararmanus olacaltir. [Demetier halinle teslim almacaktir.
BROKOLI
1. Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins trokoli olac ki,
2. Kartlagmig, gamurlu, bocek yenikii ounayacakir,
MANTAR
1. Biitlin, saglam, temiz kiiltiir mantar olacaknr,
2. Mantar eti tamamen saglam olmali, kararmis olmamalidir.
3. Temiz, diizgiin, saklanmaya elverigli plastik kasalarda getirilmelidir.
PAZI
1. Piyasanin en iyi cinsi olup piyasada bulundugu midddetee alinm,
2. Taze, yapraklari diri, renkleri yesil olacak. sogukian donmus, ¢iirilk olmayacak, aralarinda yapraklar
bulunmayacaktr.
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KIRMIZI - YESIL ERIK
1. Piyasanin en iyisinden olup, taze, hagarat tarafindan venilnicmis olacaktir.
¢ 2. Dogal lezzetinde, ham, eksi, ezik olmavacaiin
3. Kompostoluk erik igin de genel zelliklere uygun (saglem. temiz, yabanci madde, kimyasal madde artiklar
bulunmamali) olmasi beklenir.
MANDALINA
1. Iyi cins tabi rengini almis kendine has tat koku ve lezzette olacakur.
2. Ham, ezik, ¢ekirdekli ve ¢iiriikk olmayacaktir.
3. Mandalinalarin bir adetinin agirhig: 100 gr.dan asagi olmayacak ve plastik kasalarda teslim edilecektir.
UZUM (TAZE)
1. Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins, olgunlagmis, istege gire ¢ekirdekli veya gekirdeksiz, tath ve taze
iiziimlerden olacaktir.
2. Ezik, eksi, kiiflii, kalin kabuklu olmayacakir.
3. Uziimler plastik kasalarda getirilecektir.
AYVA
1. Piyasada satilan orta veya biiyiik boy, iyi cins sar1 renkte ve kendine mahsus kokuda., tatli veya mayhos lezzette ve
sulu ayvalardan olacaktir
2. Yenildigi zaman bogazi tikayan ve susuz olanlar kabul edilmeyecektir.
3. Ayvalarim en kiigiigii ORTALAMA 200 gr dan aga@i olmavacak, temiz ve plastik sandiklarda getirilecektir,

1. lyi cins, olgun ve tath kavunlardan olacantir.
2. EnKkigligii 3 kg.dan agagi olmayacaktir.

1. lyi cins, olgunlagmis, sulu ve tath olacakir.
2. Armutlarin agirhgi ortalama 200 gr.olacakur.

PORTAKAL:

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

2. Portakal agirlign ORTALAMA 200 gr.olacaktir.

3. Portakallar plastik kasalarda getirilecektir.

ELMA:

Iyi cins elmalardan olacaktir.

Elmalar ayr1 cins olmayacaktir,

Elmalar cinsine gore koyu pembe, kirmizi ve sarimitrrak renkie olacakir.

Olgunlagmams, yesil, eksi, giiriik, kurt yenikli olmayacaktir.

Elmalarm agirlign ORTALAMA 200gr ¢lacaktir.

. Elmalar temiz plastik kasalar icinde teslim edilecektir.

KARPUZ:

1. Piyasada satilan iyi cins, olgun ve tath karpuzlardan olacaktir,

2. Ham, yumusamg, ezik, giirilk, ¢atlak. tatsiz. ici bosalmis. elyafi ipliklenmis ve eksimis olmayacaktir.

3. Kaesilince igleri kirmizi renkte olacaktir.,

4. Karpuzun en kiigiigii 5 kg dan agagi olmayacaktr.

TAZE KAYISI:

1. Ham, ciiriik, toprakli, ok yumusak. bekiemeden dolay eksimis, kurtlu olmayacaktir.

2. Kayasilar orta bilyiikliikte tath olacakiir. Kii ik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyecektir.

3. Temiz plastik kasalarda teslim edilecektir.

CILEK:

1. lyi cins gileklerden olacaktir.

2. Cilekler temiz olacak ¢op, yaprak, toz vs. yabanc: maddelerden arinmig bulunacakuir. Ezilmis, ekgimis, ham, kifli
olmayacaktir.

3. Temiz plastik kasalar iginde getirilecektir.

4. Elden gegirilmeye dayanacak sertlikte olacaktir

KIiRAZ:

1. Piyasada satilan iyi cins, olgun, taze ve lezzetli kirazlardan olacaktr.,

2. Ham, kurtlu, ¢iiriik, toprakly, kurumusg, olmayacaktir.

3. Kirazlar temiz plastik kasalar iginde getirilecektir.

SEFTALI:

1. Piyasada satilan iyi cins seftali olacak.

2. Her bir seftalinin agirhg ORTALAMA 200 gr olacaktir.

3. Ezik ve ¢iiriik olmayacak

4. Sulu tadim kaybetmemis halde olacak.

MUZ:

|.  Ezik, kararmus, ciiriik olmayacakur,
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2. Her bir muzun agirhg ortalama 200 gr. olacakiir.
MALTA ERIGI:

1. 'Etli, sar1 ve tath olacaktir.

2. Yarali, ham ve lezzetini kaybetmemis olacaktir.

SUT-SUT URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI
KASE YOGURT
1. Yogurtlar 200 gramlik tek kullammlik plastik kaplarda.folyo kapakli ve vakumlanmisg olacaktir.
2. Tam yagh olacak,yag orani % 3.8 den az olmayacaklr.
3. Pastorize siitten yapilmis homojen,yiizeyi diizgiin kendine has tat ve kokuda olacaktir.
4. Frigofrik araglarla teslim edilecektir.

KOVA YOGURT

. Yopurtlar geri doniigiimsiiz plastik kaplarda vakumlu olacaktir.

2. Tam yagh olacak,yag oram % 3.8’den az olniayacaktir.

3. Kivami normal,piirtitksiiz,hava kabarciksiz ve tistii sulanmamig olacaktir.
4. Frigofrik araglarla teslim edilecektir,

—

PAKET AYRAN

Ayranlar 200 m0’lik tek kullanimlik kapakh kaplarda olacaktr.
Pastérize siitten imal edilmis olacaktir.

Tam yagh olacak,yag orani en az % 1.8 olacaklir.

Ayranlarda gozle goriilur kirlilik belirtisi olmayacak,homojen olacaktir.
Tuz oram en ¢ok % 1 olacakir.

Istenildiginde tuzsuz olarak da getirilecektir.

Ambalaj iizerinde ayranin tuzlu veya tuzsuz oldugu belirtilecektir.
Frigofrik araglarla teslim edilecektir.

00 SIh U L e

PAKET SUT
1. Siitler kurumun istegine gore | litrelik veya 200 mI’lik karton kutularda getirilecektir.
2. UHT yontemiyle sterilize edilmis olacaktir.

~

3. Tam yagl olacak ve yag oram % 3.5 ‘tan as olmayacakar.

YEMEKLIK TEREYAGI

1. Tereyag pastorize olacak; rengi.kokusu ve tads vapildigi inek siitiiniin dzelliklerine uygun olacaktir.
2.  Siit yag kitlece en az % 82 ,asiditesi en ¢ok %0 18 olacaktir.

3. Frigofrik araglarla teslim edilecektir.

KURU GIDA TEKNIK SARTNAMESI

CAY (1. SINIF-1 KG.LIK AMBALAJLARDA)

1.kalitede olacaktir. Koyu renkli, tozsuz olacaktir. Iginde sap, yaprak artif), ¢op olmayacaktir. fcerisinde boya maddesi
olmayacaktir. Denendiginde ¢ay tadi verecekiir.
2. Orijinal ambalajinda olacaktir. 1 kg’lik ambalajiarda teslim edilecektir. Ambalaj Gizerinde iirtiniin ad, firmanin adi, TSE
numarasi iiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacakur. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2008/42) uygun
olacaktir. Uretici firmanin “T.K.IB’ nin Gida Sicil ve Uretim Izni”® belgesi olmahdir. Istenilen analiz
metodlari:Rutubet/kiil/su ekstrakti tayini/kafein/seliiloz/aflatoksin

POSET SUZME SIYAH CAY:

1. Kendine has koku ve aromaaa, yaprak halinde olacak ve gok kirikli olmayacaktir. Suda kaynatildigi zaman berrak ve
giizel kokulu olacaktir.

2. Evvelce kullanilmis veya diger bir suretle cevheri alinmig veya bozulmus, nemli, kiiflii olmayacak

3. Iginde ¢6p, ot, toz, kum gibi yabanci maddeier nulunmayacak

4. Cay Gida maddeleri tiiziigiine uygun en az (1.5} gr.lik 0zel ambalaj halinde

MEYVE SUYU:

1. Cesitler Visne, Kayis1 Seftali, karisik olacak paketler 200ml'lik tetrapakkutularda {izerlerinde pipetleriyle
getirilecektir.

2. Paketler ezilmis, delik, patlak, tozlu oimayacak.
3. Iginde tatlandiric1 olmayacaktir.

TOZ SEKER:

1. Smf tip | olmaldur.

2. Seker ambalajlar iginde hi¢bir yabanci madde bulunmamahdir.

3. Ambalaj igindeki sekerlerde nem clmamal topaklanma goriilmemelidir.
4. Sekerpancarindan yapilmis olacaktir.
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KUP SEKER:

1. Smiftipl olmalidir.

2. Seker ambalajlari iginde higbir yabanc madde bulunmamahdir.

3. Ambalaj igindeki gekerlerde nem olmamali. goriilmemelidir,

4. Sekerpancarindan yapilmig olacaktir.

5. Kesme sekerler birer adetli ayri ayri posetlenmis olacaktir, Bir adet Kesme sekerin agirhg standart 2,5 (iki buguk)
gram olacak ve kg. tizerinden alinacaktir.

YUMURTA:

Yumurtalar, tavuk yumurtas: olmali. Yumurtanin sekli muntazam olmali, girintili gikintil1 piiriizler olmamah
Kabukta ¢atlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.

Yumurtalar yikanmamis olmal, iizerindeki pariak cilali kisim kaybolmamalhdir.

Hava boslu yiiksekligi en ¢ok 5 mmyi gegmemelidir,

Kirildig1 zaman kendine mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadi haiz olmahdr.

Tabaga kirildiginda saris1 kubbeli, rengi pariak olmali, parmakla basildiginda hemen dagiimamalidur.
Ortalama olarak bir yumurtanin agirlig 65' gr dan az olmayacaktir .

Nk W —

TAM YAGLI BEYAZ PEYNIR (Tuzlu-Tuzsuz)

1. Peynir tenekelerinin tizerinde ‘tam yagh beyas pevnir’ ibaresi clmal,

2. Peynir kahplar ayrilmayacak gekilde birbirlerine yapigmis, yumugamis, ezilmis olmayacak ve dagilmayacaktir.

3. Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalidie

4. Peynir tenekelerinde gazh veya kokugmus. delik ve akar bir madde bulunmayacaktir. Peynir tenekeleri agildiginda
mantarlagmig olmayacaktir

5. Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktari (kuru madde uzerinden) %45 den daha az olmayacaktir.

6. Peynir istege gore tuzlu veya tuzsuz olarak istenilecektir.

KASAR PEYNIRI:

1. Peynir paketi ortadan ikiye kesildiginde kesitleri diiz plriizstiz ve homojen bir yapida olacaktir, kurumsu veya kaba
olmayacak fazla sert veya fazla yumusak olmayacax. Hava boslugundan ileri gelen biiyitk delikler olmayacak siingerimsi
manzara gistermeyecektir.

2. Peynirlerin kabuk kismi kahn fazla sert veya yumusak donuk goriiniiglii agik kahverengi veya agik krem renginde
olmayacaktir.

3. Kasar peynirlerde siit yagi miktari tam yagh kagarda kiitlece en az %45 olmalidur.

4. Kagar peynirde tuz miktar1 kuru madde de kittlece en gok %3 olmaldir.

PIKNIiK KREM PEYNIR:

1. Piknik krem peynir; kendine 6zgii tadi, kokusu. rengi ve homojen yapida olmal1.

2. Higbir sekilde diger peynirlerin eritilmesinden elde edilinig olmamahdir.

3. Piknik krem peynir net 20 gr.lik PVC den yapilmis poset ambalajlara konulmusg olacakti

ZEYTIN (5 veya 10 Kg.ik AMBALAJLARDA)
1. siif olacaktir.

2. Salamura halinde 5 veya 10 kg.lik teneke kutularda olacaktir.

3. Orijinal Fabrika ambalajinda olacaktir.

4. 100 grinda 30-35 Adet zeytin bulunacaktir.
3 Ambalaj tizerinde iriintin ady,firmamin adi, TSE numarasi Uretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir.
Uriinler Tirk Gida Kodeksine (teblig n0.2008/24) uygun olacakur. Uretici firmanm “Tarim ve Koyigleri Bakanliginin Gida
Sicil ve Gida Uretim Izni’’ belgesi olmalidir.. istenilen analiz metodlari: Asitlik/tuz/demir/kalay

PIKNIK BAL:

1. Kurumun istegine gore ballar kaynagna gore ¢igek bali veya salgr bah olarak istenebilecektir.
2. Pazara sunuluguna gore siizme olacakuir.

3. Sekerlenme ve herhangi bir tort bulunmamalidir. Saydam goriiniimlil olmalidir.

4. Ballar net 30 gr.ik PVC den yapumis poyet ambalajlara konulmusg olacakn

PIKNIK RECEL:

1. 30 gr' lik ambalajlarda vigne, gilek, kayisi. giil. seftali, portakal ve diyetisyen tarafindan istenecek diger cesitler
olacak, saglam, taze meyvelerden sakarozla imal edilmisextra geleneksel olmahdur.

2. Regeller net 30 gr.hk PVC den yapilmis poset ambalajlara konulmus olacakt

3. Regellerde ¢oziiniir kati madde miktart en az %045 olmahdir,

PIKNIK KREM CIKOLATA:

1. Krem gikolata net 30 gr.lik PVC den vapilns poset ambalajlara konulmug olacakti
2. Homojenize olmalidir.
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PIKNIK KREM HELVA:

1. ‘Piknik krem helva 30 gr agirhgmnda, teknigine uygun olarak zlde edilen, ozel koku ve lezzette olacaktir.
2. %40 tahin ihtiva etmelidir.

3. Homojenize olmalidir.

PIKNIK TAHIN - PEKMEZ:
1. Tahin pekmez 30 gr agirhginda, teknigine uygun olarak elde edilen, zel koku ve lezzette olacaktir.
2. Homojenize olmalhdir.

PIKNIK TEREYAG:

1. Tereyag 1. Simf ve kahvalulik tereyag olacaktir.

2. Kahvaltilik tereyagimn tadi ve kokusu hos. yabanci tat ve koku bulunmayan yapi ve goriiniisce kusursuz siit yag
miktar1 kiitlece en az %82 olmalidir.

3. Her bir paketin agirhg 15 gr. olacakur.

BiSKUVI: (Tath-Tuzlu)

1. Potibsr dzelligi tagimahdir.

2. Kendine has tat, renk ve kokuda olmahdir. Tozlu, kirik olmayacaktir.

3. Az pismis veya gok kizarmig yamik tatta olmamalidir. Gevrek olmali, nemlenmis olmamahdir. Nem oran1 %6’y1
gegmemelidir.

KEK:

1. Ezilme olmayacak.

2. Kurumun istegine kakaolu veva meyveli olarak istenebilecektir
3. Kekler nemli, tazeligini kaybetmemis olacaktur.

4. Her bir paketin agirhg 35 gr. olacaktir

SANDIVi¢C EKMEGI:

1. Her bir sandvigin agirhg 63-72 gr. olacaktir

2. Kendine hasa tatta olacak.

3. Piyasanm en iyi Tip | un kullanilarak imal edilecek.

UN:

1. Un tip 650 alinacaktir.

2. Beyaz hafif sanimtirak renkte, kendine dzgii tat ve kokuda olmal, aci, eksime, kokusma, kiiflenmis, islanmig,
topraklanmis, kurtlu, bocekli, kelebekli ve herhangi bir sey karismamis olacaktr.

3. Unlar beyazlatilmis, boyanmis veya herhangi bir maksatla zararsizda olsa kimyevi maddelerle muamele edilmis

olmayacaktir.

PILAVLIK PIRINC(1.SINIF BALDO 25 veya 50 Kg'LIK AMBALAJLARDA)

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

2. Piringler kiiflii, kiif kokulu veya gri renkli tabii kokusu bozulmus 1slanmis, eksimis, kurt ve bocek yenikli
olmayacaktir.

3. Bozuk, lekeli tane, ¢op, kabuk ve geltikli tane % | (Yiizde bir)'i gegmeyecektir.
4. Tas, toprak, kum gibi yabanci cisimlerin orani %51 gegmeyeceklir.

5. Yarim ve yarimdan kiigiik kirik piring taneleri %7 e kadar olabilir.
6. Piringlerin rutubeti en fazla %I4,5 olmalidir. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele gérmilg
olmayacaktir.

7. ithal mali piring kabul edilmez. Piringler bir kilo pigirildikien sonra gegni ve artim bakimindan uygun goriildiigii
takdirde kabul edilir.
8. Piringler standart olarak 50 (elli) kilo olabilecek ayni. temiz saglam ambalajlarda teslim edilecektir. Malin cinsi ve net
miktan kolayca okunabilecek biiyiiklitkte baski miirekkebi ile yazilacaktir. Ambalaj {izerinde tiriiniin ad1firmanin adu,
TSE numarasi {iretim ve son kullanma tarinini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2001/10)
uygun olacaktir. Uretici firmanun “*T.K.I.B’ nin Guda Sicil ve Uretim Izni** belgesi olmahdir. istenilen analiz metodlari:
kirik dane/ okratoksin A analizi/nem tayini/kadmiyum

CORBALIK PIRINC:
1. Kalitesi diisiik piring olacak,kirik piring olmayacaktir..
2. Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizienmis, tabii renkte ve kokuda, iyi cins yayla mal piringlerden olacaktir.

BULGUR( 1.SINIF 25 veya 50 Kg'lik AMBALAJLARDA)

1. Bulgur sert bugdaydan usuliine uore vapilmis olacak. bulgur imalinde kulianilacak bugdaylar son sene mahsuli,
pilavlik ve yerli iretim olacaktir



2. Bulgurlarin koku, tat ve goriiniimii ivi ve kendine has ozellikte, rengi boyasiz tabii renkte olacaktir. Kétii kokulu,

bocekli ve bocek yenikli, acimis, eksimis, kokusmus. kiiflenmis olmayacak.
’ 3. Temiz ve nem almamis sekilde ambalajlanmis olacak. icerisinde yabanci tat ve koku, hayvansal atiklar ve metal

pargalari barindirmayacaktir

4. Istenilen miktarda bir kismi kisirhik ince bulzur olurak getirilecektir.

5. 25 veya 50 kg’hk ambalajlarda olacaktir. Ambalaj tizerinde driiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son
kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk (nda Kodeksine (1eblig no.2009/24) uygun olacaktir. Uretici firmanin
“T.K.I.B’ nin Gida Sicil ve Uretim izni’* belgesi olmahdir. istenilen analiz metodlar; Okratoksin A analizi/bdcek analizi

CORBALIK MISIR:

1. Corbalik misir kurutulmus, kirilmis olmaiidir.
2. Koku, renk ve tat kendine 6zgii olmahdir.

3. Yeni sene mahsullii olmahidir.

MAKARNA (mubhtelif):

1. Goriiniig, renk, koku ve lezzetleri normai olacak. Pismeden veva pisirildikten sonra gayri tabii veya fena koku ve
lezzet, acilik, anormal eksilikte bulunmayacak, gériintisieri biitiin olacakur,

2. Makamalar %! tuzu igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi iyice pismis olacak fakat
dagilmayacaktir. Pigirildikten 20 dakika sonra bakildig: zaman hepsi ivice pismis olacaktir ve dagilmayacaktir

3. Kurumun istegine gore istenilen cinsie (burgu. yiiksiik vb) ve numarada(firin makarna, spagetti vb )getirilecektir.

SEHRIYE:

1. Goriinils, renk, koku ve lezzetleri normal olacak. Pismeden veya pisirildikten sonra gayri tabii veya fena koku ve
lezzet, acilik, anormal eksilikte bulunmayacak, goriiniisleri biltiin olacaktir

2. Sehriye %! tuzu igeren kaynar suya abhiarak 20 dakika kavnatildiktan sonra hepsi iyice pismis olacak fakat
dagilmayacaktir.

3. Kurumun istegine gre istenilen cinste (arpa, telvb) getirilecektir.

ERISTE:

1. Goriiniis, renk, koku ve lezzetleri normal olacak. Pismeden veya pisirildikten sonra gayri tabii veya fena koku ve
lezzet, acilik, anormal eksilikte bulunmayacak, gériiniisleri biitiin olacaktir.

2. Kirlenmig acimig kiiflii, kurtiu bicekli olmayacak

KIRMIZI MERCIMEK (1.SINIF 25 veya 50 Kg'ltk AMBALAJ LARDA)

I. 1. smif, son sene mahsulii ve yerli tiretim olacaktir.

2. Yeter derecede kurumanus nemliasiak,  kizigmig.gimienmis.olgunlasmamg,  kiifli  ve fena  kokulu
olmayacaktir.Rutubet miktar1 en fazla % 12 olabilir.

3. Canli bocek ve her tiirlii hagarattan, hayvansal kalintilardan ar olacaktr.

4. Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatie tamamen pismis olacaktir

5. Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret ve nebati yabaner kisimlar % 0,5 (binde bes) grami gegmeyecektir.

6. Temiz ve saglikhi torbalarda teslim edilecektir.

7. 25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktr. Ambalaj tizerinde iiriiniin adi firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son

kullanma tarihini belirtir ibare olacakur. Urtinler Tirk Gida Kodeksine (teblig n0.2003/25) uygun olacaktir. Uretici

firmanin “°T.K.I.B’ nin Gida Sici! ve Uretim izni>* belgesi olmahdur. istenilen analiz metodlar: Boya aranmasi/kursun

YESIL MERCIMEK (25 veya 50Kg’hik AMBALAJLARDA)
1. kalitede, son sene mahsulii ve verii iiretim olacaktir.

2. Yeterince kurumamug, kiiflii, slak, kizismig kil fena koku vs. olmayacak.

3. Dolgun taneli ve koyu yesil renkie olacak, bit ve her tilrlii hasarattan armmis olacak

4. Mercimekler kaynatildiginda yarun saatte tamamen pismis olacakur,

5. Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret ve nebati vubanct kisttlar 50,5 (binde bes) gr gecmeyecekdir.

6. 25 veya 50 kg’hk orijinal fabrika ambalajinda otmalidic. Ambalaj tizerinde uriiniin adi,firmanin adi, TSE numarasi
tiretim ve son kullanma tarihini beliriit ibare olacaktir. Crinler Turk Gida Kodeksine (teblig n0.2003/25) uygun olacaktir.
Uretici firmanm “T.K.I.B’ nin Gida Sicil ve Uretim [zni** belgesi olmalidir. Istenilen analiz metodlari: kuru madde ve rutubet
miktary/ kiil tayini

KURU FASULYE ( 25 veya 50 Kg'lik AMBALAJLARDA)

1. Kuru Fasulye son sene mahsulii, 1. symif ve yerli dretim olacaktir.

2. Kuru Fasulye taneleri miimkiin oldugu kadar miitecanis umumiyetle dolgun olup burusmus. ciiriik, 1slak, kiifli,
bocekli, yenikli, sararmig ve fena kokulu oimayacakir

3. Kuru Fasulye dnceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi aymi derecede pismis olacaktir.

4. Kuru Fasulyeden gelisi giizel ahnacak 100 adedinin agirhgi kusurlu taneler ¢iktiktan sonra 40 g dan agag
olmayacaktr.

5. Kuru Fasulyede ¢6p, kabuk ve zararl yabancy maddeler bulunmayacaktir. Tas, toprak, kum olmayacak, bocek yenikli
tane miktar1 en ¢ok %2 olacaktir.
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6. Kirik, burusmus ve gok kiigiik taneler miktari %2’den fazla olmayacaktir.

7. 25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacakur. Ambalaj tizerinde Griimiin ady,firmanin ad1, TSE numarasi iiretim ve son
kllanma tarihini belirtir ibare olacaktir, Uriinler Ttirk Gida Kodeksine ve TS 141°e uygun olacaktir Uretici firmanin 'T.K.1.B’
nin Gida Sicil ve Uretim izni>’ belgesi olmalidir. Istenilen analiz metodlari: kursun/bozuk dane

NOHUT (25 veya 50 Kg'hik AMBALAJLARDA)

1. Nohutlar son sene mahsulii, 1. siif ve yerli tiretim olacaktir.

2. Yag normalden fazla rutubetli, kiifli, kiif kokulu. kurtiu, bicekii vs. herhangi bir yabanci madde olmayacaktir.

3. Tas, toprak, kum miktarn %1°i gegmeyecektir.

4. Delikli tane miktar1 1 kg ‘da 2 adedi gegmeyecek i,

5. Nohutlarda pigme durumu, hepsinin ayni derccede olmahdir.Rutubeti %14’den fazla olmamalidir. Yabanc1 ve
agirlagtinc: maddelerle kanstirnlmig, boyanimig, suni olarac agartilmig olmamalidir, saghga zararli veya zararsiz herhangi bir
madde icermemelidir.

6. 25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj tizerinde {iriiniin adi,firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son
kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Turk Gida Kodeksine ve TS 142’ uygun olacaktir. Uretici firmanm T.K.1.B’
nin Gida Sicil ve Uretim Izni>’ belgesi olmaiidir. istenilen analiz metodlari: Kursun/bozuk dane

BARBUNYA (8-9 ELEK 25 veya 50 Kg'lik AMBALAJ LARDA]

1. Barbunyalar son sene mahsulii, 1 .kaliie ve yerli dretim ofacaitiv

2. Barbunya taneleri miimkiin oldugu kadar mitecanis umumiyetle dolgun olup burugmus, cliriik, 1slak, kiifli, bocekli,
bocek yenikli, sararmig ve fena kokulu olmayacaktir.

3. Barbunyalar 6nceden 1slatiimadan pigirilaiginde hepsi ayni derecede pigmis olacaktir.

4. Barbunyalardan geligi giizel alnacak 100 adedinin agwhin kusurlu taneler giktiktan sonra 40 gr.dan asag1
olmayacaktir.

5. Barbunyalarda ¢6p, kabuk ve zararh yabanci maddeler bulunmayacaktir. Tag, toprak, kum olmayacak, bocek yenikli
tane miktar1 en gok %2 olacaktir.

6. Kirik, burusmus ve gok kiigiik taneler miktari 202" den fazla olmavacaktir.

7. 25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacakin. Ambalaj tizerinde triintin adi, firmamn adi, TSE numarasi iiretim ve son
kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uretici firmanin < T.K.I.B* nin Gida Sicil ve Uretim Izni** belgesi olmahdir. Istenilen
analiz metodlar1: kuru madde ve rutubet miktary kursun/bozuk dane

DOMATES-BIBER SALCASI:

1. Koyu kirmizi renkte kendine has koku ve lezzette i¢inde yabanci madde, gekirdek, lif bulunmayacak, kiiflenmemis
olacaktir

2. Baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zarar<1z da olsa agirlagtirict maddelerle karigtirilmis ve boyanmig olmayacaktir.

3. Konsantrasyon: % 28-30.Tuz: %0100 gecmeyecoklin

KONSERVE URUNLERI:

1. Konserve kutularmin kapaklan igeri geiiik veya diiz ofarak kabarmig. bombe yapmig olmayacaktir. Kutularn hig
birinde delik, gatlak, fazla ezikler iclerine kadar islemis derin pas lekeleri bulunmayacaktir. Kutularin yanlan lehimle, alt ve tst
kapaklar1 makineyle kapatilmig ve kapaklarin igleri lastik rondollii olacaktir. Kutular piyasa teamillii seklinde ve standart
miktar ile bezelye konservesi igerecektir.

2. Evvelce herhangi bir sebeple igeriginde olusan gazi kagwmak amaciyla delinerek lehimlenmis kutular kabul
edilmeyecektir.

3. Kutular agildiklar1 zaman gaz intisar: ¢ikmavacak ve icerkleri koku, lezzet, goriiniim yoniinden dogal, pismis i¢
bezelye evsafinda olacaktir.

4. Dolgu sivisinda tuz orani en gok %2 asitlik (dolgn suyunda sitrik asit cinsinden) en gok %0,5 olacaktir.

5. Konserveler iginde esas gida maddeler! ile ilavesine izin verilmis bulunanlardan bagka yabanci bir gida maddesi veya
zarars1z da olsa herhangi bir kimyevi madde veya bova katlimis olmayacaktir,

6. Konservede, slizme agrlign net agirhginm % 70 inden az tepe boslugu kabmn hacminin % | 0 undan g¢ok
olmamalidir.

7. Konserve bezelye 3 nolu bezelyeden liretilecck.

8. Konserve fasulyede fasulyeler aymi cesitten et'i. kilgiksiz. dagilmams, fazla yumusamamig, doigu suyu fazla
bulanikhk gostermemeli ve tuz mikiar: %62 yi gegmenieidy

9. Konserve bamya ayni gesitten etli, iyi ayiklannis, dagilmanng. fazla yumusamarms, dolgu suyu fazla bulaniklik
gdstermemeli ve tuz miktar: %2 yi gecmemelidir.

10. Konserve misir kendine has tat koku ve renkie, kendine 6zgii renk ve kokuda olmalidir

11. Konserve mantar kendine has tat koku ve renkte, kendine dzgil renk ve kokuda olmalidir

12. Konserve tiirliideki sebzeler, siiziildiikten sonra agagidaki oranlarda bulunmalidir.

Taze fasulye %25-30 Patlican
%25-30 Biber %3-10
Domates % 10-15 kabak % 10- Baiiya %0i0-15



1. Tursu yapilan malzemeler ceside 6zgii renk, tat ve kokuda olmali vabanci tat ve kokuda olmamahdir.
2. Konserve edilmis malzeme dagilmamis. vumugsamis veya sett olmamalidir.
3. Kurumun istegine gore istenilen cinste (kornigon tursu, fasulye tursusu, karigik tursu vb )

DONDURULMUS URUNLER:

1. Hizli dondurulmus gida maddelerinin tiretiminde kullanidan bu maddeler saglam, taze ve dondurulmaya uygun
dzellikte olmali.

2. Kendine &zgil olmah, kotit koku olmamalidir.

3. Hizhi dondurulmus gida maddelerinin sicakhig: tiriiniin tiim noktalarinda -18 veya daha diigiik sicaklikta olmah ve
bunu muhafaza edilmelidir. Ancak tasima swasinda +/- 3 den fazla sicaklik degisimi olmamalidur.

4. Gelen iirlinlerde yumugama ve ¢oziilme olmamalair,

5. Frigofirik araglarda getirilmelidit

6. Dondurulmus triinler: bezelye, taze fasulye. visne, milfoy, dondurma, vb...

7. Dondurulmug Manti kaynayan suya atildiginda 25-30 dakika igerisinde dagilmadan pisme Ozelligi gostermeli, sert
olmamal1, kaynatilip titketime hazir hale geidiginde birbirine yapigmamal, hamurlasmamalidir. Manti hamurunun kalinhg en
¢ok 1 mm olmahdir.

8. Dondurulmus bir adedi 100 gram olacak sekiide paketlenmis olmalidar.

9. Dondurmalar kurumun istegine gore sade veya kakaolu olarak istenebilecektir. Kup dondurma olacak.1 adeti 80 gr
olmahdur.

DONUK TAZE FASULYE (2,3 veya 5 Kg'lik AMBALAJLARDA)
i.  Kendine 6zgii kokusu olmaiidir, kol koku olmamahdir.
2. Dondurulmus taze fasulye, giinliik olarak gelen taze fasulyelerin yikanip uglarn kesildikten sonra iki veya ii¢ par¢aya
boliiniip teknige uygun sekilde haglandiktan sonra hiicre zan pargalanmadan [QF (tanelenmis sok dondurma) sistemi
ile dondurulmus olmalidir.

3. Igerisinde kesinlikle yabanci madde bulunmaniahdr.

4. Kendisine has tat ve renkte olmali, yabanci tat bulunmamahdir.

5. Dondurulmus taze fasulyede kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.

6. 1000 g 6rnek numunede saph veya ucu ahnmamis taze fasulye orani 4 adedi, taze fasulye {izerinde olusan 6 mm den

bilyiik koyu kahverengi lekeler 8 adedi. 6 mm den kiigiik siyak kahverengi lekeler de 10 adedi gegmeyecektir.

7. Biiyilk boy fasulye taneleri( 6 cm iistiinde), %7 yi gegmemelidir.

8. Kesim sirasinda iri fasulye iginden ikan serbest tane miktan 12 adedi gegmemelidir.

. Taze fasulyeler kaynayan suya auldiginda 30-35 dk igerisinde dagilmadan pigme Gzelligi gostermeli,sert olmamahdir.

10. Dondurulmus taze fasulyeler -18 °C de muhafaza edilecektir.

11. Frigofirik araglarda getirilmelidir. Tagima ve depolama Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10. Bdlimiindeki gibi olacaktir.
Aracin sicaklik belgesi istenildigi takdirde gosterilinelidir.

12. Uretici firma ,dondurulmus ispanaga ait Gida Urctim Sertifikasina sahip olacaktr.

13. Ihaleyi alan firma teslimat asamasnda Urtin Analiz Sertifikalarini muayene komisyonuna ibraz edecektir.

14. Bu teknik sartnamede belirtiimeyen hususiar yoniinden Gida Maddeleri Tuzigii ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri
gecerli olacaktir.

15. 2,5 veya 5 Kg’lik polyetilen naylon torba icerisinde 10 kg.lik karton kolilerde teslim edilecektir.

16. Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9'uncu bdlimiindeki gibi olacaktir. Ambalajlarin
{izerinde cinsi, briit miktary, net miktarinin, firmanin adi ve adresi tanitici igareti, seri numarasi, imal tarihi
bulunmalidir. Ambalaj tizerinde iiriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi tiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare
olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (ieolig no 2004/46) uyeun olacakur. Uretici firmanin “*Tarim ve Koyigleri
Bakanhginin Gida Sicil ve Gida Uretim izni™ belgesi olmahdir. Istenilen analiz metodlari:Mikrobiyolojik analizler

YAGLAR
Yemeklerde sadece 1.smif aygicegi yaz:. Ekstra Naturel Sizma zeytinyagi, ve tereya@ kullanilacaktir, margarin yagi higbir
surette kullamlmayacaktir.
a) Sicak yemeklerde ; TSE 886 Standartarina uygun |. St Aygicekyag
b) Kizartmalarda : TSE 886 standartlarma uvygun 1. Smf kizartmalik  Aygicedi ya@i ve Riveria
Zeytinyagikullanilacaktir.(Kizartmalarda kullanilan yaglar bir defadan fazla ve yemek i¢inde kullanilamaz)
¢) Borek, makarna ve pilaviarda; TSE 886 standertlasina uygun | Sunf aygigegi yagi ve TSE 1331 Standartlarina
uygun 1. sinif tereyag,

d) Salatalarda; Ekstra Naturel Sizma zeyviin yag kutlanilacaktye’ bulundurulacaktir,
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e) Zeytinyaghlarda ise Ekstra Naturel Sizma zeytinya ku'lanilacaltir

. .

AYCICEK YAGI:

1. Kirilma indisi 40°C de 1.461-1.468 olmahdir.

2. . Bagl yogunluk 20 °C de 0,918-0,923 olmahdir

3. Ugucu madde 105 °C de maksimum %0.2m/m olmalidir. Cozinmeyen safsizhiklar en gok %0.05 m/m ve
sabunlagma miktar1 en gok % 0.005 m/m olacak.

4. Asit sayisi rafine yaglarda en gok 0.6 mg KOH/ g vag ve peroksit sayisi rafine yaglarda en cok 10 miliekivalen aktif
oksijen/ kg yag olacaktir.

5. Eterde ¢bziilmeyen yabanci madde ile kiil maksimum %0.05 olacaktir.

6. Sabunlagma sayis1 mgKOH/g 188-194 olacakur.

7. lyot sayis1 118-141 olacaktir.

8. Sabunlagsmayan madde max.<{5 olacaktir.

9. Besin dgeleri 100 gramda enerji en az 900 keai. kolesterol 0 mg., Sodyum(Tuz) 0 g., Vit. E 20 mg,, protein 0 mg.,
karbonhidrat 0 mg. olmalidir

10. 18 kg.lik teneke ambalajh, TS damgaii, Glines 1s1Zindan korunmusg olmalidir.

11. Mineral yag bulunmamalidir.

12. Birinci sinif kalitede olacaktir. Ambalaj {izerinde iiriinin adi. firmann adi, TSE numarasi Giretim ve son kullanma
tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig 10.2001/29) uygun olacaktir. Uretici firmamn “T.K.LB’
nin Gida Sicil ve Uretim izni>> belgesi olmahdir. isienilen analiz metodlar: iyot sayisi / sabunlagma sayist/kiriima indisi
/yogunluk / mineral yag aranmasy/ nitrit tayini/ peroksit sayisi

13. Aygigegi bitkisinin tohum ve meyvelerinden elde edilmis, rengi alun sarisi veya agik sar1 olacaktir. Yemeklik
dzelligi kazanmasi igin iyi rafine edilmis, Aycicegi kendine 6zgii koku, tadi ve goriiniimi olan oda 1sisinda sivi yag olacaktir.

14. Koku ve lezzeti dogal olacaktir. Boyal olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karigik olmayacaktir.

ZEYTINYAGI:
1. Kirilma indisi 40° C de 1.477-1.4705 olmahdr.
2. Bagil yogunluk 20 °C de 0.910 - 0,916 olmalidir.
3. Serbest asitil oleik asit cinsinden en cok % < 1.0 olmalidir. Coziinmeyen safsizhklar en gok % 0.05 m/m ve
sabunlagma miktar1 en ¢ok %6 0.005 m/m olacaki.
4. Peroksit sayis1 riviera yaglarda en ¢ok 15 milickivalen, akof oksijen/ kg yag olacakr.
5. Eterde goziilmeyen yabanci madde ile kil maksimum 00,05 olacaktir.
6. Sabunlagma sayis1 mgKOH/g 184-196 olacakur.
7. Iyot sayis1 75-94 olacaktir.
8. Sabunlagmayan madde max.<15 olacaktir.
9. Besin dgeleri 100 gramda enerji en az 310 keal, kolesterol 0 mg, Sodyum0g,Vit. E 15 mg, protein 0 mg, karbonhidrat
0 mg olmalidir
10.18 kg lik teneke ambalajl, TS damgali. Giines 1513indan koruninug olmahdir.
11.Mineral yag bulunmamalidir.
12.Birinci kalitede olacaktir. Ambalaj iizerinde triintin adi. firmanin adi, TSE numaras: tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2001/29) uygun olacaktir. Uretici firmanin “TKIB
nin Gida Sicil ve Uretim izni’* belgesi olmandir. istenilen analiz metodlar: Sterol kompozisyonw/UV 8zgiil sogurma
Birinci kalite zeytinyag: olacaktir.
13.Adi 1s1da s1v1 ve berrak olacak. tortu ve suyu buluinmayacaktr.
14.Rengi altin saris1 veya yesilimtmrak sart veya acik sari olacakir
15.Koku ve lezzeti dogal olacaktir Boyali ve herhangi bir bitkise! vagla kangik olmayacaktir.
16.Kurumun istegine gore istenilenriviera veva s zima getirilecektir,

KIZARTMALIK YAG:
1. Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

2. Palm Siiper Olein, Aygicek Yagi ve Antioksidan (Tersinir-biitil hidrokinon (TBHQ) — E319) kangimindan olugan
kizartmalik yag olacaktir.

BAHARATLAR:
1. Kendine has koku ve lezzeti olacakiir.
2. Rutubet en ¢ok %12 olacaktir.
3. Kendine has koku renk ve tatta olmal:. iginde hicbir yabanct madde boya maddesi olmamalidir.
4, Karabiber:Karabiber toz karabiberlerden olacekur
Pul biber
Kirmizi toz biber (tath-aci)
Kimyon:
Yenibahar
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Kofte baharati
Targin
Vanilya
Kabartma tozu
Cam fistign (kolay pargalanmayacak).
Kus tiziimii
Kuru nane
Kekik
Hindistan cevizi
Sumak
Susam(lyi cins susam olacaktir)
Galeta unu
Kakao
Tarhana
Pudra sekeri

KURU MEYVE:

Yeni sene {irtinii ve iyi cins olacaktir.

Nem orani1 %16°1 gegmemelidir

Kuru tiztimlyi cins sultani 10 numara kuru {iziim olacakur

Kuru kayis:: Iyi cins sekerpare tiirii kayisilarindan natiirel, gekirdekleri gikarilmig olacaktur.

Kuru incir:Iyi cins tath kuru incirlerinden olacaktir. Her bir incirin agirhg 20 gr.dan agag1 olmayacaktir
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YEMEKLIK-PAKET SOFRA TUZU:

1. Tuz lyotlu tuz olacaktir.

2. Idarenin istegine gore sofra tuzu ve yemeklik tuz olarak isteyebilecek.

3. Tuzun rutubet oram %0.3 ten fazla olmayacak

4. Sofra tuzlar 2(iki) gr'lik ambalajlar iginde getirilecektir.Idarenin istegine gore iyotsuz tuz olarak istenebilecek.

ASURELIK BUGDAY:

1. Kufla, kif vesaire kokulu, aci. islak, topraklanims, kirli, pishikli. tabii hal, lezzet ve rengi degismis olmayacaktir.
Kepekten arindirilmig olacaktir.

2. 1cm 2 sinde 144 delik bulunan (No:00) elekten gegen az kismi %0.05 gr dan fazla olmayacaktr.

3. Rutubet miktar1 %13°0 gegmeyecektir.

NISASTA:

1. Bugday tahilindan usuliine gore ¢lde ediliniy oiacakur.

2. Yapildiga maddenin adini tasimg olacak. ayrica cins nigastalardan birbirine karistirlmis olmayacaktr.
3. Rutubet; bugday nisastasinda %16 ¢ok olmavacakur.

4. Muayene komisyonu gerektiginde nusw nisastasi da isteyebilecekiir.,

PIRING UNU:

1. Yalniz piringten yapilmis olmalidr.

2. Rengi beyaz olmali, siyah noktalar: olmamalhidir.
3. Rutubet; %16 ¢ok olmayacakir.

[RMIK:

1. Irmikler piyasada satilan iyi kaiiteli irmiklerden olmahdr
2. Dogal goriiniim, renk, koku, lezzetti olacakur.

3. Rutubet %14 den fazla olmamalidir.

PUDING
1. Idarenin istegine gore hazir toz puding kakaolu, ¢ilek, muzlu cinste istenilebilecek.
2. Puding, kendine has renk ve goriiniiste olacaktir.
3. Pudingde gozle goriilen yabanci madde bulunmayacaktr.
4. Boya ve yapay tatlandirici bulunmayacakur.

FINDIK ICi:

1. Yeni sene iiriinil ve iyi cins kavrulmug findik olacaktir

2. Idarenin &n gordiigii zamanlarda findik igleri biitiin veya kirilmis istene bilecek.

3. lyi kavrulmus, bayatlamams, findik iglerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde olacaktir.
4. Findik igleri temiz olacakur. Dig ve ig kabuklardan tamamen ayriimig olacaktir.
5. Nem oran1 %5°1 gegmemelidir.
6. Kirik tane miktar1 % |’ e kadar fireli olarak kabul edilecektir,
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CEVIZ iCl:
1., Piyasada satilan son sene iriinli ve iyi cins ceviz iglerinden olacaktir.,
2.” Ceviz i¢i dislerini orten zarin rengi siyahlagmamig, esas ceviz kismi beyazhgim kaybetmemis, acimamig ve
eksimemis olmalidir.

3. Dis ve ig kabuklan gikariimig olmali, dig ve i¢ kabuklar toplami (kirilma ve ayiklama islemi esnasinda gozden kagan)
%11 gegmemelidir.

.

YUFKA:

1. Yufkalar ekstra undan yapilacaktir.

2. Goriiniig, renk, koku ve lezzet normal olacak. pigmeden dnce veya pisirildikten sonra herhangi bir gayri tabii veya
fena kokulu olmayacag gibi, lezzeti bozuk, ac1 ve anormal eksiligi olmayacakur.

3. Kiflenmis, kirli ve kurtlu olmayacaktir. Su miktan %20’yi gegmeyecektir. Yufkalar pismis ve ¢ig olarak agizda
cignendiginde gatirt1 hissedilmeyecektir.

4. Yufkalar tartildiginda 6 adedinin agirligi | kgdan yukar olmayacaktir.

5. Yufkalar temiz kagitlara sarilarak temiz naylon posetlere igerisinde getirilecektir

YAS TEL KADAYIF:

1. Teller birbirine yapigms olmayacaktir.

2. Sumiktar1 %16 ¢ y1 gegmeyvecek

3. Kadayiflar temiz kagitlara sariiarak temiz naylon posetlere igerisinde getirilecektir.

KURU KEMALPASA:

1. Pigmeden 6nce herhangi gayri tabi lezzet ile koku ve aci hussedilmeyecektir.

2. lyi cins Kemalpaga olacaktir. Hamur bayat, vanik, kirik olmayacaktir.

3. Tathlar aym ebatlarda olacaktir. Pigirilirken kirilip dagilmayacaktir. Pisirildigi zaman normal bityiiyecektir.

TAHIN HELVASI:

1. Tahin helvalar kendine has tipine uygun tat, lezzet ve renkte olmal. tahin helvasinda hagere, hagere pargalari, bocek
kalmtilar1 vb. madde bulunmamalidir.

2. 75 gr.’lik orijinal ambalajlarda olacakr,

3. Tahin helvasi kakaolu ve fistikli olacaktir

4. Tahin helvasindaki yag susam yagi olmalidir. Tahin helvanin susam yagi disinda bagka yag katilmaz. Ancak toz
kakao katilanlarda kakaodan gelen miktar kakao yagi ve imalatinda katki maddesi kullanilanlarda stabil izan ve
emiilgatorlerden gelebilen yag bulunabilir.

SIRKE:
1. Uziim sirkesi olarak alinacaktir.
2. Kendine has renk, koku ve taita olmal, i¢inde higbir yabanci madde bulunmamal.

KETCAP:

1. Domates piiresinden olacaktir piyasada bilinen markalarda ve malzemenin Ustiinde imal ve son kullamm tarihleri
Tiirk gida kodeksine uygun olacaktir.

2. Ketgaplar net 15gr.ik PVC den yapilmis poset ambalajlara konulmus olacaktir

MAYONEZ:
1. Smif kalitede kurumun istegine gore mayonez netl5 gr.ik PVC den yapilmis poget ambalajlara konulmus olacaktr.

SuU:

1. Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamald:r

2. 250 cc¢’ lik pet bardaklarda, aZzi aliiminyum folyo kapak ile kapali ve saghga zararii olmayan ambalajlarda
olmalidir.

3. Dogal kaynak suyu olmaly, iglenmis ya da artma suyu olmamalidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI

NORMAL - KEPEKLI EKMEK

1. Ekmekler %70-80 randimanh undan vapilmis. giinliik, taze, iyi pigmis, kabarmis. kendine has goriiniim, koku ve
lezzette, kesildigi zaman gézenekler normal biiytikliikte, siingerimsi ve i¢i yumusak olmah, ¢abuk ufalanmamalidir. Yanik,
hamur, yapiskan, iginde un topaklar, iplikiegine, bityiik boglukiar olmamali, yabanci madde bulunmamalidir. Alt ve st
kabuklar iyi ve tam pigmis, i¢ kismindan ayrilmamig olmalidir,

2. Normal ekmeklerde tuz miktar kuru maddede en ¢ok %2 olacakr.

3. Alinan ekmekler arasindan muayene komisyonunca fark edilmeyen, tilketim esnasinda bayat oldugu saptanan
ekmekler firma tarafindan ayni giin deZistirilecekiir.

4. Ekmekler idarenin belirleyecegi saatlerde temir kasalar i¢inde ve iizerinde temiz bez ile kapah olarak teslim
edilecektir.
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5. Idarenin istegine bagh olarak ertesi giine kalan bayat ekmiekier ertesi sabah taze ekmekle degistirilecektir.
6. KEPEKLI EKMEKLER tuzsuz olacak ve kepek oram en az %40 olacaktr.

.

TATLI TEKNIK SARTNAMESI

1. Tathlar giinliik taze olmali, kendine has kokusu olmali, kotii koku(yanmig vag kokusu vb.) ve sekerlenme olmamali,

yapiminda saghga zararh herhangi bir madde kullaniimamalicir,

Tathlarin kigi bagi 1 porsiyvonu 100 gram olup adeti tathinin tiiriine gore degisiklik gosterir:

Kadayif kisi bagina 100 Gram olup | Adet olacakur.

Tulumba, Biilbiil yuvasi, Baklava kigi basina 100 Gram olup 3 Adet olacaktir.

Sekerpare kigi bagina 100 Gram olup 2 Adet olacakur.

Kadayif iri déviilmiis ve fark edilir cevizli olacakur.

Biilbiil yuvasi ceviz iginden yapilacaktir.

Baklava, extra bugday unundan yapilmis usuliine gore tepsilere konulmus ve baklava ad1 altinda ve nitelikleri uygun

olmahdir. Cevizli har¢ désenmis olmalidir

9. Sekerparelerin iizerinde biitiin findik olmali ve serbeti iyi cekmis olmalidir. Extra undan usuliine gore yapilan igine
yumurta, irmik ve seker konulan, hamurlara uyvgun sekiller verilip uygun kosullarda pisirilip serbeti dokiildiikten
sonra sekerpare tathsi adiyla teslim edilir.

10. Tath gerbetinde toz seker kullanilacaktir.

11. Gelen her tepsinin tstii stre¢ [ilm ile kapatilarak teslim edilecektir.

ol i L R L B

TEMIZLIiK MALZEMELER} SARTNAMESI

Camagir Suyu Teknik Sarinamesi:

Uriiniin Saghk Bakanligi tiretim izni olinalidir. Uglit sorumluluk belgesi olmalidir Avrupa konseyi 99/ 45/ EC
direktifinin son haline gore diizenlenmis 16 Maddelik {irtin glivenlik bilgi formu olmah. TS5682 belgeli olmalidir. Goriiniisii
berrak sivi olmal, ¢ékelti icermemelidir, % 5 sodyum hipoklorit icermelidir. Aktif klor % minimum 4,5 olmahdir. PH (direkt)
12,5-14 olmalidir. 30 kg. bidonlar da olmahdir. Keokusu rahatsiz edici olmamahdwr. Kullaniciya toksik ve alerjen etkisi

olmamalidir. Temizlikte dezenfektan olarak kullanildizinda maksimum etki saglamalidw,

Sivi Bulagik Deterjani Teknik Sartnamesi:
Uriin Endiistriyel ve musluklu bidonlarda olmahdir. Kapakta emniyet pimi olmalidir. TSE belgesi olmalidir. 30 kg.lik
Orijinal ambalajinda olmal Tiirkge etiketi olmahdir. Hog kokulu olmali gabuk kipiirmelidir. Kurumus zor lekeleri ¢ikarmal ve

yikanan malzemelerde iz birakmamalidir. Eli tahrig etmemelidir. Koyu kivamh olmahdir.

Yiizey Temizlik Maddesi (30 KG) Teknik Sarinamesi:

Yiizey temizleyicinin asiditesi 7.0+0.5 Ph olacaktir. Uriin 30 kg’lik plastik bidon ambalajlarda olacaktir. Ambalaj
tizerinde mutlaka iirtiniin ady, tiretimv/ithal izin tarihi no su ve igerigi yazilacakiir. Uriintin raf 8mrii en az 2 (iki) yil olacaktir.
Uriin toksik ve zararh ugucu madde igermeyecektir. Uritniin kullanilan malzemeler iizerinde agmdirict, matlastirici etkisi
olmayacaktir. Uriiniin cilt, goz ve solunum yollarina irritant etkisi olmayacaktir. Uriin 1slanmasinda sakinca olmayan her tiirlii
ylizeyde (yer, duvar, masa, her tiirlii cihaz yiizeyleri) kullamima uygun olacaktir. Uriin uygulamayla geride hos bir koku
birakmalidir.

Kire¢ Coziicii (30 KG) Teknik Sartnamesi:
Uriin 30 kg.lik ambalaj halinde olmahidir Hidroklorikasit miktari > % 15 olmali, inhibitor ve deiyonize saf sudan
olugmalidir. Ambalaj tizerinde mutlaka iiriiniin adu, iiretim/ithal izin tarihi nosu ve igerigi yazilmahdir. Uriintin raf dmrii en az 2
(iki) y1l olacak, toksik ve zararh ugucu madde icermemelidir Uriiniin cilt. g6z ve solunum yollarmna irritan etkisi olmamalidir.

Uriin uygulamayla geride hos bir koku birakmalidir.
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Yag ¢z Teknik Sartnamesi:
o Saglik Bakanlig: diretim izni olmalidir.% 4 sles. % 10 sivi kostik, % 2 milistil aminoksit, %2 edta, %2 berol 226
dan olugmalidir Bidonlarmn iizerinde iireticinin ad). adresi. markasi, firlintin kullanma talimati bulunmalidir. Uriiniin cilt, goz ve
solunum yollarina irritant etkisi olmamahdir. Urtiniin ral” émrit en az 2 (iki) yil olacak, toksik ve zararh ugucu madde

icermemelidir. Uriin 30 kg.lik ambalaj halinde olmahdir.

Sanayi Tipi Bulagik Makinesinde Kullanilacak Kireg Coziicii (20kg) Teknik Sartnamesi.
%5 non iyonik aktif madde inorganik asit karisimi PH=1-2(+-0.5) olmaldur. Sanayi tip bulagik makinelerinde
olusan kire¢ birikimini ¢ézmeli, metalaksama zarar vermemeli, resistansi temizlemelidir. Minimum %80oramnda dogada
pargalanabilir olmalidir. Asidite %30-%35arasindaoimalidir.Saglik Bakanhginca verilmig ‘Uretim izin Belgesi’ veya ithal izin

belgesi olmalidir.

Sanayi Tipi BulaslkMakinesindeKullanllacaLBu!aslkMakinede(erjamTcknikSartnamesi:

Uriin Sanayi tipi bulagik makinelerine uyumlu olmal. dzel dozajlama sistemi olmahidir, Uriinyag ¢oziicii madde
olarak alkali madde igermelidir. Uriin igerisinde sudaki sertligi baglayici madde olmalidir. Uriiniin PH degeri 9-12 arasinda
olmahdir. Uriin 30 kg lik original ambalajda olmalidir. Ambalaj agiz kismi nemden dolayi olusacak olan topaklagmayi
engellemek igin kapak sistemi olmali suyla temas etmemeclidir. Urlin bulasiklar tizerinde olusmug lekeleri etkili bir sekilde
¢ikarma dzelligi olan, kokusuz,sivi, durulanchktan sonra iz ve tortu birakmayan ve bulagik {izerinden tamamen kaybolan,insan
saghgma zararsiz olmalidir.Uriin normal depo sartlarinda muhafaza edildiginde 1(bir) vil boyunca ézelligini yitirmeyecegi
hususunda yiiklenici tarafindan belgelenmelidir. Biitiin ambalajlarin {izerinde firma adi, marka. bilesim ozellikleri ile net ve
brut agirlik miktarlarim gdsteren etiketler kolayca stkiilmeyecek sekilde basiimig veya yapistirilmis olacaktir. Bu malzeme igin

Saglik Bakanhginca verilmis‘Uretim izin Belgesi’ veya ithal izin belgesi olmahdir.Uriin % 80 dogada pargalanabilir olmalidir.

Sanayi Tipi Bulasgik Makinesinde Kullamlacak Bulagik Makine S Parlaticr Teknik Sartnamesi:

Urtin sanayi tipi bulagik makinelerivle uyumlu olmabdir. Ozel diisiik kopikll noniyonik aktif maddeler
igermelidir. Uriin PH s1 2-4 arasinda olmahdir. Uriin su sertligini giderici polimer malzeme igermelidir. Uriin bulasiklarda iz
birakmamali, leke olugturmamali, parfiimsiiz olmal ve koku birakmamalidir. Uriin durulandiktan sonra iz ve tortu birakmamali
ve bulagik iizerinden tamamen kaybolmali, insan saghna zararsiz olmalidir. Uriin 20 kg lik orijinal ambalajda olmalidir.
Ambalajlarin kapaklar saglam olacak akinti ve sizinti olmamahdur. Uriin normal depo sartlarinda muhafaza edildiginde 1 (bir)
yil boyunca &zelligini yitirmeyecegi hususunda viiklenici tarafindan belgelenmelidir. Biitiin ambalajlarin iizerinde firma adi,
marka, bilesim 6zellikleri ile net ve briit agirhik miktarlarini gosteren etiketler kolayca stkillmeyecek sekilde basilmig veya
yapistirilmig olacaktir. Bu malzeme igin Saghk Bakanhgmnca verilmis’ Uretim Izin Belgesi® veya ithal izin belgesi olmalidir.

Uriin % 80 dogada pargalanabilir olmalidir.

Bulasik Siingeri Teknik Sartnamesi:
Bulagik stingeri oluklu olmalidir. Bulagik siingeri fiberli olmahdir. Bulagik siingeri ortalama 4,5x9=lcm

ebadinda olmalidir. Bulasik siingeri kaliteli malzemeden imal edilmis olmal, kolay deforme olmamalidir.

Plastik Catal-Kasik Teknik Sartnamesi:
Saglam plastikten tiretilmelidir. Rengi beyaz olmahdir. Orijinal paketlerinde olmahdir Gida maddelerine higbir
gegirgenlik vermemelidir ve toksik madde igermemelidir. Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu

yapmamalidir. Insan saghgina ve igins konulan gida.a zarar vermemelidir. Istendiginde bu durum belgelendirilegektir. Kolay
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kirilmayan, sekil bozukluguna ugramayan yapida olmalidir. Uriin gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebliginde gegen
$‘art1ah s‘aglamahdir Gida maddesiyle temasta gida maddesini emmemeli, gidamin tad, renk ve kokusunu degistirmemeli.
Tagima ve depolama sartlarnin gerektirdigi fiziksel dzellige sahip olmalidir. Uretim esnasinda kullanilan malzemeler gida

tlizigline uygun olmalidir.

Kopiik Yemek Kabi Teknik Sartnamesi:

Saglam kopiikten tretilmelidir. Rengi bevaz olmalidir. Orijinal paketlerinde olmalidir. Yemek kaplar 5 gozlii
olmalidir. Sicak yemek servislerine dayanikli olmahdir. Gida maddelerine higbir gegirgenlik vermemelidir ve toksit madde
icermemelidir. Yilksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir. Insan saghgina ve igine konulan
gidaya zarar vermemelidir. Istendiginde bu durum belgelendirilecektir. Kolay kirlmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna
ugramayan yapida olmalidir. Gida maddesivle temasta gida maddesini emmemeli, gidamin tat, renk ve kokusunu
degistirmemeli. Tagima ve depolama sartlarmm gerektirdizi fiziksel dzellige szhip olmahdir. Uretim esnasinda kullanilan
malzemeler gida tiiziigiine uygun olmalidir Uriin @ida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebliginde gegen sartlan
saglamalidir. Bulasik slingeri posetli olmahdir.

Kopiik Yemek Kabi Teknik Sartnamesi:

Saglam kopiikten dretilmelidir. Rengi beyaz olmalidir. Orijinal paketlerinde olmahdir. Yemek kaplarn 3 gozli
olmalidir. Sicak yemek servislerine dayamikli olmahdir. Gida maddelerine higbir cecirgenlik vermemelidir ve toksit madde
icermemelidir. Yiiksek sicakhkta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu vapmamalidir. Insan saghigina ve igine konulan
gidaya zarar vermemelidir. Istendiginde bu durum belgelendirilecektir. Kolay kirilmayan. yirtilmayan ve sekil bozukluguna
ugramayan yapida olmahdir. Gida maddesiyle temasta gida maddesini emmemeli, gidanin tat, renk ve kokusunu
degistirmemeli. Tasima ve depolama sartlarimn gerektirdigi fiziksel ozellife sahip olmahdw. Uretim esnasinda kullanilan
malzemeler gida tiiziigiine uygun clmahdir. Uriin gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebliginde gegen sartlari
saglamalidir. Plastik Bardak (En az 150 ml) Teknik Sartnamesi

Plastikten imal edilmis ve seffafl olmalidu. Agiz lkasmn yuvarlanhms olmahdir.Tutma aninda kolay kolay
biikiilmemelidir.Delik, yipranmis tirtin elmamal. Temiz olmahidir. Gida maddelerine higbir gegirgenlik vermemelidir ve toksik
madde icermemelidir.Yiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir.insan saghgma ve igine
konulan gidaya zarar vermemelidir. Istendiginde belgelendirilmelidir. Kolay kirlmayan, yirtiumayan ve dolu iken elle
tutuldugunda sekil bozukluguna ugramayan yapida o'mahdir.Gida maddesiyle temasta gida maddesini emmemeli, gidanin tad,
renk ve kokusunu degistirmemeli. Tasima ve depolama sartlarimn gerektirdiggi fiziksel 6zellige sahip olmahdir. Uretim
esnasinda kullanilan malzemeler gida tiiziigiine uygun olmahidir. Urlin gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebliginde

gecen sartlar1 saglamalidir.

Kopiik Bardak (en az 150 ml) Teknik Sartnzmesi

Saglam kopiikten imal edilmis olmalidr. Agw Jasm yuvarlanimis olmahdir. Tutma aninda kolay kolay
biikillmemelidir. Delik, yipranmug iiriin olamamah, Temiz olmahdir. Gida maddelerine highir gegirgenlik vermemelidir ve
toksik madde igermemelidir. Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir. insan saghgma ve
igine konulan gidaya zarar vermemelidir. [stendiginde belgelendirilmelidir. Kolay kirlmayan, yirtilmayan ve dolu iken elle
tutuldugunda gekil bozukluguna ugramayan yapida olmalidir. Gida maddesiyle temasta gida maddesini emmemeli, gidanin tad,
renk ve kokusunu degistirmemeli. Tagima ve depolama sartlarmin gercktirdigi fiziksel tizellige sahip olmalidir. Uretim
esnasinda kullanilan malzemeler gida tiiziigiine uveun olmahidir Uriin gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebliginde

gecen sartlar1 saglamalidir.



BULASIK ELDIVENi
" Eldiven muhtelif numaralarda (7.5 ile 9 aras1) olmalidir. Eldivenin igi pamuksu yiizeyli olmahdir. Eldiven kauguktan

imal edilmis olmalidir. TSE standartlarina uygun olmalidir

Non-Steril Eldiven Teknik Sartnamesi:
Uriin pudrali olmalidir. Rahat giyilebilir olmali, ele yapismamalidir. Saghk Bakanhg SB-2003/3 nolu mecburi
standart tebliginde belirlenen tibbi eldivenlere iliskin standartlara uygun olmalidir. Olgiileri 7,5-9 olmalidir. Komisyon

tarafindan ihtiya¢ dogrultusunda belirtilen eldiven numaralarinda degisiklige gidilebilir.

Seffaf Eldiven Teknik Sartnamesi:
Yapigma yerlerinden su sizmamalidir. Yapigma verleri urtikli ve rahatsiz edici olmamalidir Yapisma verleri kolayca
yirtilmamalidir Yumugak olmahdir. $effaf olmahdir Saghk Bakanhigi SB-2003/3 nolu mecburi standart tebliginde belirlenen

tibbi eldivenlere iligkin standartlara uygun olmalhdur.

KLOR TABLET TEKNIiK SARTNAMESI

Kolay saklana bilecek tabletler halinde olmalidir. Aktif madde olarak, dezenfektan soliisyon hazirlandiinda 24 saat
siirekli serbest klor agiga ¢ikaran NaDCC (sodyumdikloroisosyanurat) icermelidir. Hazirlanmis dezenfektan soliisvonun pH’si
saf su pH’ sina yakin olmahdir. Uriiniin ambalai1i tizerinde Tiirkge kullamim kilavuzu olmalidir. Hazirlanan dezenfektan
soliisyon aktivitesini 24 saat boyunca koruya bilmeli ve etkinligi giivenceli olmalidir. Ortamda bulunabilecek organik
maddelerle inaktivasyona karsi maksimum direngli olmalidir. Kullanma talimatlari uyarinca lastik, plastik, cam, porselen, altin,
paslanmaz ¢elik malzeme ve zeminlerde zararh etkisi olmamalidir, Hazirlanmis dezenfektan soliisyonla deterjanlar arasinda
ge¢imsizlik olmamali, biosidal aktivite deterjaniarla karsilasngmda azalmamali veya yok olmamahdir. Dezenfektan tabletler
uzun sureli ve rahat saklanabilecek sekilde az hacimli ve saglam ambalajlarda (hava almayan kapakei, blister ambalaj vb.)
olmahdir. Saklanma siiresi (raf 6mrii) en az 2 vil olmahdir. Dezenfektan tabletlerden soliisyon hazirlanmasi, kullanilmasi,
kullamim alanlar1 ve dozajlar1 gdsteren ayrintili bir tablosu bulunmali, bu tablo tabletlerle birlikte {icretsiz olarak temin
edilmelidir. Ambalaj ve temin edilen dokiimanler da imal yeri, gerekli uyarilar. imal tarihi, seri numarasi bulunmahdir.
Tabletler kolay ve ¢abuk hazirlanabilir efervesan (suya atildizinda kendiliginden eriyen) formiile sahip olmalidir. Tabletin suda
kolay ve tamamen ¢6ziinmelidir. Dezenfektan soliisyonun hazirlanmasinda musluk suyu kullanilabilmeli, 1sitma ve karistirma

gibi uygulamalara gerek olmadan ¢oziinebilmeli. tortu olusturmamalidir,

RIBANALI KOLLUK SARTNAMESI

Olgiiler: 50(+-10cm)x 22(+-5cm) ebatinda olmalidir. Yapisi: nonwoven olmalidir. Dikis: Polyester iplik ultrasonik
dikis olmahdir. Disposale (tek kullammbk) olmalidir. Hava gecirgenligi (Kolay nefes alma) olmalidir.

SIVI EL SABUNU TEKNIiK SARTNAMESI:

Asiditesi 5.5 0.2 pH olmalidir. Uriin 5 kg.lik plastik bidonlarda olmahdir. Uriiniin raf émrii en az 2 yil olmalidir
Igeriginde bulunacak dogal nemlendirici ile cilde yumusaklik vermelidir, Uriin zararh ve toksik madde icermemeli, iritan etkisi
olmamahdur. Igerigindeki yiizey aktif maddeler bivolrjik olarak pargalana bilmelidir. Uriiniin bakteri olusturucu ve tahrig edici
etkisi olmamalidir. Uriin uygulamada geriye hos bir koku birakmahidir.

ALKOL BAZLI EL ANTISEPTIGI TEKNIK SARTNAMESI

Uriin % 60-95 oraninda alkol bazl olmal ve vumusatic1 madde icermelidir. Bir litrelik orijinal ambalajlarda kullanima
hazir olmalidir. Hos kokulu olmali ve ciltte iritasyon, kuruma yapmamalidir. Uriiniin Saghk Bakanhg iiretim veya ithal izni

olmahdir. TITUBB Kaydi olmahdir. Urtin fizerinde Tiirkge kullanim kilavuzu olmahdir. Cilt pH'sina (5.5+0.5) uygun olmalidir.

A o=



Teslimat tarihinden itibaren 2 (iki) y1l miadli olmalidir. Firma tiriin ile birlikic 2 adet dispenseri bedelsiz vermelidir.
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SIVI SABUNLUK TEKNIiK SARTNAMESI:
Sivi sabunluk 16x10x6em (+2-2 c¢cm) ebadinda olmalidir. Sivi sabunluk seffaf sert plastik malzemeden yapilmig

olmalidir. S1v1 sabunluk iizerinde plastik kapagi olmalidir. Sivi sabunluk duvara giiglii sekilde monte edilebilir olmalidur.

LASTIK CIZME TEKNIK SARTNAMESI:
Degisik numaralarda olacaktir.(Teslimatta numaralar bildirilecektir) Insan saghgina zarar vermeyecek malzemeden

yapilmis olmalidir. Kullanimi kolay, ayagi tahris etmeyen vumusakhikta olmalidir.,

BOCEK ILACI (INSEKTISIT CiNS HASERF MUCADELESI ICIN)

Iaglar T.C. Saghk Bakanhigr’ndan halk saglig alaminda kullanildigini belirtir olacaktir. Ruhsat veya ithal izin belgesi
olacaktir. Ilaglarin etken maddesi WHO tarafindan Kabul gérmils olmahdir. Formiilasyon LD 50 degeri yiiksek olmahdir.
Iaglarin antidote bulunmalidir. ilaglar dis etkenlere davanikli olmalidir. ilaglar pargalanabilir dzellikte olmalidir. Kullanilacak
ilaglarin firetim tarihleri ile ilaglama tarihi arasinda en fazla 12 ay oncesi olmahdur. Insektisit LD 50 degeri 4000 mg/kg’dan
yukar1 olacaktir. Ilaglar ugan ve yiiriiyen hagerelere (hamam bicegi. kalorifer bocegi, kakalak, bit, pire, tahta kurusu, karinca,
oriimeek, akrep)lere karsi oldiiriicii etkili, uygulandigi mekanlar da en az 8(sekiz) hafta sure ile kalic1 etkiye sahip olacaktir.
flaglama siiresince galisanlar, calisma ortamundan uzaklastiriimadan ilaglama imkam vermelidir. flaglar kokusuz olacak,
kullamldigi yerde koku birakmayacaktir. [lacin uygulanmasinda, piiskiirtiilen vyiizeylere ve piiskiirtme cihazlarina zarar
vermemelidir. flag 5-10 litrelik original ambalajlarda olmahdir. idare tarafindan vil icersinde ilacin etkisinin azaldig
diigiiniildagi takdirde yiiklenici firma farkli bir tiriin getirmekle yiikiimlidiir. Ilag kullanim 6ncesinde Enfeksiyon Kontrol
Komitesi tarafindan onaylanmalidir.

FARE ILACI (TABLET SEKLINDE- FARE MUCADELESI iCIN)

llaglar WHO (Diinya Saglik Teskilat)). T.C. Saghk Bakanlifinca onaylanmis olan rodentisitler kullanilacaktir.
Kullanilacak rodentisitler kemiriciler iizerinde bagisikhk yapmayan antikoagulant rodentisit olacaktir. Kullanilacak
rodentisitlerin insan ve hayvan igin toksik doz miktarlari ve antidotlar bildirilecektir. laglar pargalanabilir dzellikte olmahdur.
Kullanilacak ilaglarin iiretim tarihleri ile ilaglama tarihi arasinda en fazlal2ayoncesiolmalidir.ilaglar kokusuz olacak,
kullamildig1 yerde koku birakmayacaktir. Kullanilacak ilaclarin 1.DS0 degeri 4000 mg/kg’dan yukar olacaktir. ilaglar tablet
seklinde olacaktir. Idare tarafindan vil icersinde ilaci etkisinin azaldigy diisiintldiigi takdirdey iiklenici firma farkh bir {riin

getirmekle yitkiimlidir. Ilag kullanim 6ncesinde Enfeksivon Kontrol Konitesi tarafindan onaylanmalidir.

BOCEK ILACI (INSEKTIiSiT CiNS HASERE MUCADELESI iCiN). BOCEK ILACI (TABLET SEKLINDE-
FARE MUCADELESI iCiN)

Biyosidal Uriinlerin Kullamm Usul ve Esaslari Hekkinda Yéne melik hitkiimleri geregi: Kamu kurum ve kuruluglan
sadece kendi igyerlerinin ilaglama faaliyetleri igin bu Yonetmelikte dngdrillen izin islemlerinden miistesnadir. Ancak bu
Yonetmelikte belirtilen diger hiikiimlere uymak (ilag hazirlama ve ilaglama islerinde calisan isciler icin ayri ayri birer dosya
tutulur. Bu dosyalarda sézlesmeli personel igin séizlesme suresi ve unvanlar odsterir belge ile dosya sahiplerinin fotografli
niifus clizdam sureti, isgilerin goreve baslarken hu iste calismasinda sakinca olmadigm gosterir saghk raporu ve periyodik
saglik kontrollerine ait raporlar muhafaza edilecektir. Avriea ilaclama vapilan verler, ilaclama tarihleri, kullamlan ilaglar,
ilaglamay1 yapanlar, varsa meydana gelen kaza ve zehirienmeler ile Hgili Ek-17de belirtilen formun doldurularak ayri bir
dosyada muhafaza edilir ve istenildiginde denetim elemanlarinin incelenmesine agik tutulur ve her ilaglama isleminden once

kullanilacak ilaglarin isimleri ve ilaglama tarihlerini idareye bildimek zorundadir. Bu nedenle ilaglamayr kurymumuz

Ap- F



yonetmelik hilkmil geredi ya bu istisna gergevesir

sde direlt olarak kendisi yapmali, ya da Halk Saghg Alaninda Biyosidal

Urtinlerih Kullamm  Usul ve Esaslart Hakkinda vonetmelik hikimieri 1l Saghk Midirligiinden izinli igletmelere

yaptirmahdir.
URUN ADI | KULLANIM YERI
SIVI EL SABUNU | EL
ALKOL BAZLI EL ANTISEPTIGI | EL.

KLOR TABLET

SEBZE VE MEYVELER, ZEMIN, TEZGAH,

CAMASIR SUYU

LAVOBO, FAYANS VE ZEMIN, COP

SIVI BULASIK DETERJANI

KAZAN, ISLIM, TEPSI, KASA, KUVETLER, VS. MUTFAK|

YAG VE KiR ¢OZUCU

OCAK, DAVLUMBAZ, TIRIN, ZEMIN, FAYANSLAR

GENE] AMACT VIIZEV.

ZEMINTER FAVANSQL AR

RIIL ASIK MAKINA DETERTANI

CTARAK. CATAL WASIK RICAK RPARDAK TARBIDAOT

BULASIK MAKINA PARLATICISI

TABAK, CATAL, KASIK, BICAK, BARDAK, TABLDOT

BULASIK MAKINASI ICIN KIREC

TABAK. CATAL, KASIK, BICAK, BARDAK, TABLDOT

Not: Belirtilmeyen riinlerde firma kullanacagi malzemeler de hastane vonetiminin onayini arayacak olup, idarece

uygun goriilmeyen iiriinler kesinlikle kullan!mayac
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Texnik Jadtname

aktir.
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