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ESKISEHIR OSMANGAZIi UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI

2017-2018 YILI YEMEK HIZMETININ SAGLANMASINA AIT TEKNIK
SARTNAME

TANIMLAR
FIRMA: Yemek ihalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine denilecektir.

HIJYEN: Gida iretiminden tiiketimine kadar tim asamalarda saghk giivenilirligini ve

kalitenin korunmasini saglamak igin alinan gerekli 6nlemlerdir.

SANITASYON: Gida iretiminin temizliginin ve iretilen gidalarin tim bulasma

etmenlerinden ve zararli mikro organizmalardan uzak tutulmasi i¢in yapilan prosediirlerdir.

KONTROL TESKILATI: idare firmanin galismalarini kontrol etme hak ve yetkisine sahip
olacak ve idare, bunun igin konu ile ilgili komisyon olusturarak gorevlendirecektir. Idarenin
mutfak, yemekhaneler (yemek salonlari) ve muayene konusunda yonetmelik ve yonerge

diizenleme hakk1 saklidir.

ISIN MAHIYETI

Madde 1: Bu teknik sartname, Eskisehir Osmangazi Universitesi 6grenci ve personeline
verilen 6glen ve ikinci Ogretim Ogrencilerine verilen aksam yemeginin Universitemiz

mutfaklarinda hazirlanarak servis edilmesi ve servis sonrast temizlik hizmetlerini

kapsamaktadir.

Madde 2: Oglen yemek saatleri 11.30 ile 14.00, aksam 16.00 ile 18.00 saatleri arasinda
devam edecektir. Belirtilen yemek saatleri ve sayi takip sistemleri (Akilli Kart ve Fis)

gerektiginde idare tarafindan degistirilecektir.

Madde 3: Firma yiyecek malzemelerinin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
mutfak ve yemekhanelere getirilmesi, uygun kosullarda depo edilmesi, yiyeceklerin hijyenik
sartlarda hazirlanip pisirilmesi, yemegin servisi, bulasik kaplarinin toplanmasi, yikanmasi,

¢oplerin kaldirilmasi, mutfak-yemekhane ve gevresinin temizligi ile kullanilan cihaz,

demirbaglarin ve altyapi sistemlerinin bakim-onarim ve temizliginden sorumludur.
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DEMIRBASLAR

Madde 4: Demirbas listesi (Mutfak malzeme listesi) Ek-3’te yer almaktadir. Mevcut firma
sozlesme siiresinin bitiminin son haftas: demirbaglari idarenin uygun gordiigi yetkili servisi
¢agirarak ekipmanlarin muayenesini yaptiracaktir. Bu dogrultuda firma, bozuk olan

demirbaslarin tamir, bakim ve onarimini yaptirmakla yiikiimludiir.

Madde S: Firma tarafindan, eksik demirbaslar satin alinarak veya bozulmus demirbas tamir
edilerek ya da gerekirse yerine yenisi alinarak idareye teslim edilecektir. Aksi halde firma bu

malzemelerin ticretini idareye 6demekle yiikiimliidiir.
HIZMETIN YAPILMA YERI

Madde 6: Yemekler giinliik olarak Meselik Kampiisii ana mutfakta hazirlanacak ve Meselik
Kampust disindaki yerleskelere de dagitim yapilacaktir.(Mevcut kosullar altinda 5 noktaya;
(Bademlik Kampiisii, Organize Sanayi Eskigehir Meslek Yiiksek Okulu yemekhanesi, Ziraat
Fakiltesi yemekhanesi, Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi yemekhanesi, Meselik Sosyal
Tesisleri Ogrenci ve Akademik-Idari Yemekhanesi arag ile ortalama 60 km yemek tagima
islemi gergeklestirecektir). Yeni yemekhane agilmast durumunda firma herhangi bir ilave
fiyat artig talep etmeksizin teklif edilen fiyat tizerinden yemek hizmeti sunmakla yiikimli

olacaktir.
MENU VE YEMEKLER

Madde 7: Her ayin 20’sinde (tatil ise izleyen ilk is giini) bir sonraki ayin yemek meniisii
idare tarafindan hazirlanarak firmaya bildirilecektir. Firma hazirlanan meniiye uymak
zorundadir. Yemek mentsi belirlenirken aylik olarak gosterilen yemek gruplari tizerinden
degerlendirme yapilacaktir Firma giinliik tretecegi yemek miktarini idarenin tutacag iiretim
defterine 1 giin 6nceden imza ile beyan edip, tretimini bu beyanina gore yapacaktir. Firmanin
hak edisi hesaplanirken, ginlik yenen yemek mevcudu esas alinacak olup; eger bu satig
yapilan uretimden fazla ise aradaki fark firmaya odenmeyecektir. Personel ve 6grenciye
yemek i¢in kart doldurulma isi idarece yapilacaktir. Firma yemekhane salonlarinda bulunan

post cihazlarinin kontrolinii kendisi yapacaktir.
Madde 8: Bir haftalik ( hafta i¢i 5 giin) diizenlenecek olan mend; bir buyiik parca et yemegi,
bir kiigiik parca et yemegi, bir kofte yemegi, bir etli sebze yemegi veya kuru baklagil yemegi,

bir beyaz et yemegi bulunacak sekilde diizenlenecek balik ise meniide (mevsiminde) 15 giind

bir verilecektir.
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Madde 9: Ogle ve aksam yemeklerinde ayni menii kullanilacaktir. Meniide yapilacak

degisiklikler en az 1 (bir) giin 6ncesinden gerekgesiyle birlikte idare onayina sunulacaktir.

Madde 10: Giinliik olarak pisirilen yemeklerden agzi kapali steril kaplara 500’er gramlik 2
ayri numune alinarak 72 saat saklanacaktir. Kaplar tizerine yemek isimleri ve numunenin
alindig: tarih yazilacaktir. Steril kaplarin temini firmaya aittir. idarenin gerekli gormesi
halinde bu numunelerin kontrol ve muayene edilmeleri saglanacaktir. Laboratuar giderleri

tamamen firmaya ait olacaktir.
SERVIS

Madde 11: Ogrencilere ve personele verilecek hizmet self servis yontemiyle porselen
tabaklarda verilecektir. Yemek servisi asgi ve as¢1r yardimcilar tarafindan yapilacaktir.
Tabaklar, tepsiler, gatal-kagik-bigak servisi eksiksiz ve temiz olacaktir. idare gerekli gordigii

takdirde ytiklenicinin iznine gerek kalmaksizin servis seklinde degisiklik yapabilecektir.

Madde 12: Hazirlanan yemekler servis alanlarina istii kapal olarak firma tarafindan temiz
sekilde gotirtilecektir. Sicak yemekler sicak, soguk yemekler soguk olarak uygun agiz
isisinda dagitilacaktir. Yemeklerin sicakligi probthermometre dereceleri ile (yemeklerin
pisirme sicakliklarimi kontrol etme 6zellikli termometreler) kontrol edilecektir. Yemeklerin

her tiirlii hijyen sorumlulugu firmaya aittir.

Sicak yemekler 65 °C — 70 °C’ de 3 saati gegmemek kosulu ile soguk yemekler 7 °C’nin
altinda tercihen 3 °C — 7 °C arasinda muhafaza edilmesi gerekmektedir; bunun igin gerekli
olan tiim sarf ve demirbas malzemeler firma tarafindan temin edilecek olup belli araliklarla

veya gerek goruldiginde sayisi artirilabilecegi gibi yenilenmesi de istenecektir.

Madde 13: Yemekhanelerde, yemek saatlerinden 6nce biitiin masalar servise hazir durumda

olacak ve her kullanimdan sonra temizlenerek tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.

Madde 14: Kirli, kirik, pasl, gatlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirri dokilmuis ve uygun

olmayan malzemelerle gida iretimi ve servisi yapilmayacaktir.

Madde 15: Su 250 ml’ lik, meyve sulari ve ayran 200 m!’lik tek kisilik ambalajlarda kisi bas
bir adet verilecektir. Siitlag, muhallebi vb. diger tatlilar ve salatalar gibi bazi 4. kap yemekleri

tek kullanimlik ve ortalama 200 ml’lik kapakl: seffaf kaselerde servis edilecektir.

Madde 16: Yemek servisinde kullanilan gatal, kasik, bigak vb. malzemeler, tek kullanimlik

saglikli ve hijyenik kagit ambalajlar iginde set halinde bulundurulacaktir.
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Madde 17: Firma tiim yemekhanelerde bulunan her bir masa i¢in idarenin onayladig: kalitede
masa Ortiisii ve koruyucu seffaf ortii tedarik edecek (seffaf naylon ortli, 2mm kalinliginda),
masalarin iizerinde posetli kiirdan, roll ekmek, pet su, gesnilikler (tuz, karabiberkirmiz
biber), cam kaplarda limon sosu, zeytinyag, sirke, aci biber/biber tursusu hazir ve eksiksiz

olarak bulundurulacaktir.
FIRMANIN YUKUMLULUKLERI

Madde 18: Yemek pisirmede ve servisinde kullanilan kepge, verzalit tepsi, porselen tabak,
bardak, catal-kasik-bigak vb. malzemeler idarenin onay1 alindiktan sonra yiiklenici firma
tarafindan getirilecek ayrica gida maddeleri, temizlik ve sarf malzemeleri, hizmeti ytiriitecek

olan gerekli sayidaki personel yine firma tarafindan karsilanacaktir.

Madde 19: idare firmadan yemek iicretini 6demek kosulu ile diizenlenecek bilimsel, sosyal
ve kiiltiirel faaliyetler kapsaminda (agilis ve mezuniyet torenleri, bahar senlikleri, 6grenci
gezileri, kongre, sempozyum vs.) dzel toplu yemek talebinde bulunabilecektir. Olusan talepler
hafta sonu, aksam ve/veya hafta i¢i ayrimi yapilmaksizin gerekli tedbirler alinarak teklif
edilen fiyat iizerinden karsilanacaktir. Ayrica 2 adet kumanya 1 yemek bedeli, etli pilav ve
ayran meniileri yarim yemek bedeli olarak belirlenmistir. Kumanya ve etli pilav igerigi ekteki
gramaj listesinde yer almaktadir. Idare, bu sartnamede yazili olan herhangi bir menilyi

belirlemekte serbest olup firma, bu meniiye uymak zorundadir.

Madde 20: Firma tarafindan kullanilan cihaz, demirbas malzeme ve mekanlarda bir ariza
veya hasar meydana gelmesi halinde en ge¢ 5 is giinii igerisinde firma tarafindan
giderilecektir. Meydana gelen teknik veya diger problemler yemek imalati ve servisini
engelleyecek unsurlardan sayilmayacak olup, firma idarenin goriis ve onay1 dogrultusunda
ilave tedbirler almakla miikellef olacaktir. Bu gibi durumlarda idarenin tedbir almas: halinde,
olusan maddi giderler idarece firmanin ilk hak ediginden kesilecektir. Ancak uzun siireli
kullanimdan dolay1r amortisman siiresi dolan ve yetkili servis tarafindan tamiri miimkiin
olmadigi raporla belirtilen ve tamir bedeli edinim bedeline yakin veya yiiksek olan

demirbaslarin Komisyon karariyla terkin edilmesi miimkiindiir.

Madde 21: Firma, yemek ve servis kalitesinin geligtirilmesi amaciyla teknolojik yenilikleri
biinyesine katmasi halinde s6z konusu araglar1 kendi demirbasi olarak idarenin izniyle mutfak

ve yemekhane alanlarinda kullanabilecektir.
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Madde 22: Isin yapilisi esnasinda mutfak ve yemekhanelerde kullamilacak elektrik, su ve
dogalgaz tiketim bedelleri firmaya ait olacaktir. (Bir aylik tiketim miktarlari ortalama;
dogalgaz 3500 kwh, elektrik 6500 kwH tir). Kullanilan miktarlar pisirme yontemlerine gore
farklilik gosterebilir.

Madde 23: Ihaleye katilacak olan firmalar, fiyat teklif ederken sartnameyi, mutfak ve
yemekhaneleri inceleyerek mevcutlari (paslanmaz celik kaplar, yemeklerin sicak ve soguk
servislerini saglayacak cihazlar vb.) goz oniinde bulundurarak teklif verecektir. Hizmetin

geregi diger malzemeler firma tarafindan saglanacaktir.

Madde 24: Firmanin her tirli mal ve hizmet alim satim islerinden dogacak biitiin

borglanmalar kendisine aittir. Idare higbir yukimliilik ve sorumluluk altinda degildir.

Madde 25: Mutfak ve yemekhanelerde kullanilan mekanlarin ve cevresinin temizligi,
personelin hijyen kurallarina uygun giyinip ¢alismasi ve besin sanitasyonu en Ust seviyede

tutulacaktir.

Madde 26: Firma, mutfak ve yemekhanede isitma, pisirme aydinlatma vb. amaglarla
kullanilacak her tirli yanici ve patlayici cihazlarin emniyetini saglamak zorundadir. Idarece
teslim edilen mutfak, yemekhane ve bagh alanlarda firmanin tedbirsizligi nedeni ile olusan
kazalarda meydana gelen maddi ve/veya manevi zararlarin telafisi firma tarafindan

saglanacaktir.

Madde 27: Firmamn tutanak ile teslim aldigi bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve
demirbaglarin timi Eskisehir Osmangazi Universitesi’nin malidir. Bunlar idare tarafindan
firmaya bir komisyon huzurunda sayilarak teslim edilecek, yine komisyon huzurunda
sayilarak teslim alinacaktir. Zarar géren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedelleri,

giincel fiyatlara gore firmanin hak edisinden kesilecektir.

Madde 28: Mevcut demirbas ve miistemilat disinda yemegin imalati, nakliyesi, dagitimi ve
temizlik igin gerekli olacak tasit ve ekipman (thermoboxlarin sigabilecegi olgiilerde yemek
tasima araci (hijyenik), Thermobox, 60’lik Thermobox Gastronom, 100’lik Thermobox

Gastronom, donmus gidalar igin deepfreez vb.) yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Madde 29: Firma, mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayini almadan higbir sekilde

degisiklik yapamaz.

Madde 30: Firma mutfak ve yemekhaneleri sozlesme siiresinin bitiminde idarenin

kontroliinde kendi malzemelerini alarak idareye teslim edecektir. Aksi takdirde firmaya ga
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malzemeler tiim masraflar sonradan firmanin hak edisinden veya teminatindan kesilmek sart:
ile depoya kaldirilacak ve iki ay sonra tasfiye edilecektir. Firma bu nedenle idareden tazminat

dahil higbir hak talebinde bulunmayacaktir.

Madde 31: Firma faaliyette bulunacag: idareye ait mutfak ve yemekhanelerdeki demirbas
malzemelerin temizlik, bakim, onarim ve muhafazasindan sorumlu olacaktir. Ayrica
kullamlan malzemelerin periyodik bakimlar1 ve kalibrasyonlar1 firma tarafindan

yaptirilacaktir.

Madde 32: Anzali ekipmanlar iizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir
edilmeli veya uretim ortamindan uzaklastirilmalidir. Arizali ekipmanlarin onarim ve

bakimindan firma sorumludur.

Madde 33: Firma 6grenci ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yikimli
olup, yemek ve servis Kkalitesinin gelistirilmesi icin gerekli eksikliklerin giderilmesi,
teknolojik yenilikleri buinyesine katmakla yikimludiir. Bunun i¢in idareden ek bir hak talep

edemez.

Madde 34: Kullanilacak malzemelerin tamaminin iiretim izni belgeleri ve gida sicil belgeleri
yuklenici tarafindan idareye dosya halinde sunulacaktir. Malzemelerin farkli markalardan
temin edilmeye baslanmasi halinde degisiklikler idareye bildirilecek olup idarenin
kullanilmasint uygun bulmadig: 6zellikte iirtinler kullamimayacaktir. Uretim izin belgeleri ve
gida sicil belgeleri yiiklenici tarafindan muhafaza edilecek olup; idare gerekli gordigiinde
denetleyebilecek ve/veya isteyebilecektir. Bu durumda yiiklenici en geg bir is giini igerisinde

idarenin talebini yerine getirecektir.

Madde 35: Ters ozmos su aritma cihazi diizenli olarak; karbon filtre, gelik meplan filtre, UV
lamba vb degistirilmesi bakim onarim ve su tahlilinin yaptirilmas: firmaya ait olacaktir.

Yiklenici ise baglamadan 6nce ana bakim ve tiim filtre degisimlerini yapacaktir.

Madde 36: Yiklenici firma Merkez Yemekhane ve Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi
Yemekhanesinde bulunan 8 It ve 4 It kapasiteli yag tanklarinin vidanjor yardimiyla temizligini

2 ayda 1 saglayacaktir.

Madde 37: Firma tabldot yemek iireten kurum ve sirketlerde olmas: gereken igletme kayit
belgesini hem tniversite adina hem de eger yoksa firma igin il Gida Tarim ve Hayvancilik

Miidirligi’'nden sozlesme tarihinden itibaren en ge¢ bir ay icerisinde alip idareye teSlirn/,

edecektir.
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TASIMA

Madde 38: Gida maddelerinin tasginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, gida maddelerini
bulasmadan korumak igin temiz tutulacak, bakimli bir sekilde ve 1yl sartlarda muhafaza

edilecek ve gerektiginde yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmalidir.

Madde 39: Araglar ve/veya konteymirlar gida maddelerinden baska bir seyin veya farkli gida
maddelerinin taginmasinda kullanmilmalari durumunda, bulasma riskinden kaginmak igin,

yiklemeler arasinda gerekli temizleme ve dezenfeksiyon iglemi yapilmalidir.
DEPOLAMA

Madde 40: Gidalar, trin grubu bazinda ilgili mevzuatlarda belirtilen sicaklik derecelerinde

muhafaza edilmelidir.

Madde 41: Tum gida irinleri bocek veya hasere istilasindan uzak ortamlarda temiz sekilde

muhafaza edilmelidir.

Madde 42: Soguk ve/veya dondurulmus ortamda depolanmasi gereken gida maddeleri

bekletilmeden uygun depolara aktarilmalidir.

Madde 43: Hazirlik alanlari sadece iriin hazirlama amaciyla kullanilmalidir. Buralarda

kesinlikle triin depolanmamalidir.

Madde 44: Depolarda gida tagimasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca
temizlenebilir nitelikte paletler kullanilmalidir. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin, zemin ve duvarla temasimi engellenerek uygun bir sekilde

muhafazasi saglanmalidir.
Madde 45: Soguk hava depolarinda, klimalarin altinda iiriin depolanmamalidir.

Madde 46: Depodaki iriinlerin duvarlardan uzakhigi ve yerden yuksekligi en az 15 cm

olmalidir.

Madde 47: Depodaki stok yontemi ve yerlesimi ilk-giren iirin ilk-gikar kuralina gore
yapilmalidir. Depolarda istifleme yapilirken depo kapasitesi ve soguk hava sirktilasyonu goz

oniine alinmalidir.
Madde 48: Depo sicaklig: siirekli kontrol edilmelidir ve kayit altinda tutulmalidir.

Madde 49: Depoda kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmis,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve bulagmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidir.
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Madde 50: Depolarda pismis yemek kesinlikle depolanmayacaktir.
GIDA MADDELERINE ILISKIN HUKUMLER

Madde 51: Yemek yapiminda kullanilmak i¢in satin alinan gida malzemeleri; giiz ve bahar
dénemleri i¢in; mesai giinlerinde 08:00-16:00, yaz ve ara tatil donemleri i¢in; mesai
giinlerinde 08:00-16:00 saatleri arasinda firmanin proje miidiirii ve diyetisyeni/gida miihendisi
ile beraber Saglik, Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi diyetisyeni ve yemekhane sorumlusu
tarafindan kabul edilip bundan sonra depolara yerlestirilecektir. Bu mesai giinleri ve belirtilen
saatler disinda malzeme kabulii kesinlikle olmayacaktir. Firma, standarda uygun olmayan

veya kalitesiz oldugu tespit edilen malzemeyi hemen degistirmek ile yiikiimliidiir.

Madde 52: Mutfak i¢inde ve yemekhanelerde siklik¢a kullanilan tuz, seker, baharatlar, un
gibi yardimc1 malzemeleri, kullammu kolaylastirmak igin orijinal paketlerinden gikartilip 6zel
servis arabalarina veya kapakli biiyiik kaplara yerlestirilebilir. Bu durumda bu araba ve
kaplarin iizerine igine konulan malzemelerin seri/parti numarasi, son kullanma tarihi, iiretim

tarihi gibi bilgileri igeren orijinal etiketleri firma tarafindan yapistirilacaktir.

Madde 53: Yemek yapiminda kesinlikle soya ve soyali tiriinler kullanilmayacaktir. Aksi

durumda idare tarafindan ceza-i islem uygulanacaktir.

Madde 54: Servise sunulan ve/veya yemek yapiminda kullanilan higbir gida malzemesi “light
iiriin” olmayacaktir. (“Light Uriin”: Sekerden veya yagdan kisitlama yapilarak enerjisi

diistiriilmiis tiriindiir. Ornegin; yarim yagl ayran, tatlandiricilarin tiimii, yagsiz siit gibi...)

Madde 55: Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. kesinlikle
kullanilmayacaktir. Idarenin yetkili personeli ve firmanin sorumlu yoneticisinin verecegi
karar dogrultusunda zeytinyaglh yemeklerde zeytinyag: diger yemeklerde bitkisel siv1 yaglar
(aycicegi, musirdzii) ve tereyafi veya trans yag igerigi % 1’den az olan margarin

kullanilacaktir. Kullanilmis yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan

tatlilar igin bir kez kullanilacak, ikinci bir yemek i¢in kullanmilmayacaktir.

Madde 56: Yemeklerde ve salatalarda kullamlacak sebze ve meyveler ¢ok iyi sekilde

yikanacaktir. Pigirilecek yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenen nitelikte olacaktir.

Madde 57: Mutfak icerisinde yemek hazirlamada aritma su kullanilacaktir. Firma diizenl

olarak 3 ayda bir bu suyun analizini yaptiracak ve sonuglari idareye verecektir.
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Madde 58: Yemekhanelerde ilave su ihtiyaci su matiklere orijinal (ilk kez agilacak)
damacana ile konacak i¢gme suyundan saglanacaktir. (Su matikler firma tarafindan temin
edilecek, her yemekhane igin yeterli su matik ve yaninda tek kullanimlik plastik bardak

hizmetin aksamamasi i¢in hazir bulundurulacaktir.)

Madde 59: Yemek hazirlamada veteriner hekim kontroliinde kesilmis 1.simf kalitede ve
mensei belgesi olan et ve et iriinleri kullanilmalidir. Etler islenmis olarak degil govde et
olarak getirilerek soguk hava depolarina konulacaktir. Soguk hava depolarina uzun siireli et

stoku yapilmayacaktir.

Madde 60: Yemek hazirlamada kullanilan balik, tavuk ve tavuk iiriinleri belirli firmalardan
alinacak ve iiriin temin edilen firmalar TSE veya ISO 22000, ISO 14001, ISO 9001
belgelerine sahip olacaktir. S6z konusu belgelere haiz olmayan veya mensei belli olmayan et,

balik, tavuk ve tavuk iiriinleri kesinlikle kabul edilmeyecek ve firmaca kullanilmayacaktir.

Madde 61: Kullanilacak her tiirlii siit ve siit {iriinleri kesinlikle pastorize olacaktir.
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PERSONELLE ILGILI HUKUMLER
Madde 62: Firma, teknik is¢i olarak as¢1 ile diyetisyen veya gida miihendisi ¢aligtiracaktir.
Madde 63: Yemek hizmet alma siiresi her yil i¢in 2 donem halinde belirlenmis olup;

1. Donem: Temmuz, Agustos, (2017), Haziran(2018)
2. Dénem: Eyliil, Ekim, Kasim, Aralik, Ocak, Subat, Mart, Nisan, Mayis aylarim
kapsayacaktir. 2015 ve 2016 yillar1 belirtilen aylik yemek sayilar1 ortalamasi su

sekildedir. (Belirtilen ortalamalar Universitemiz Akilli Kart Merkezi verileri esas

alinarak hesaplanmistir.)

2015 2016
1. DONEM 17512 21874
2. DONEM 72146 76631

A. Ihale siiresi kapsaminda donemlere gore (1. ve 2. Dénem) istihdami saglanacak minimum

personel sayilari su sekilde olacaktir:

1.Donem Sorumlu Yetkili veya Proje Miidiirii: 1
Bas Ascrt: 1
Bas Asc¢1 Yardimecis: 1
Gida Miihendisi/Diyetisyen: 1
Ascr: 3
As¢1 Yardimcisi 7
Garson: 8
Bulasiker: 10
Teknisyen: 1
Sofor: 2 =
Genel Toplam: 35
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2.Dénem Sorumlu Yetkili veya Proje Miidiirii: 1

Bas Asc1: 1

Gida Miihendisi/Diyetisyen: 1

Teknik Personel: 1

Bas Asc¢1 Yardimeisi: 3

Asct: 9

As¢1 Yardimcisi 17
Garson: 25
Bulasiker: 30
Sofor: 2 +
Genel Toplam : 90

B. Yukarida verilen personel sayis1 minimum olarak belirlenmis olup; ihtiya¢ halinde

firma gerekli tedbirleri almak zorundadir.
[stihdam edilecek personel gérev tanimlari su sekilde olacaktir;
-Yemek pisirilmesi ve servise sunulmasi,

-Servis malzemelerinin; yemek tabaklari, ¢atal, kasik, bigak, su bardag, tepsi vb. servise hazir

hale getirilmesi, masalara su ve ekmek servisi
-Kirlenmis servis malzemelerinin toplanmasi, bulasikhaneye tasinmasi, ytkanmasi

-Mutfak ve yemekhanenin (dis alanlar da dahil) ¢oplerinin ve geri doniisiim malzemelerinin
uygun sekilde ayrilarak gerekli depolama alanina uygun sekilde tasinmasi ve tiim mahallerin

temizlenerek bir sonraki servise hazir hale getirilmesi

C. Asql, asgibasilari, yardimcilari ve teknik personel ig¢in galistirilacak personelin,
yeterlilikleri konusunda idare gerekli gordiigii belgeleri yiiklenici firmadan isteme hakkina

sahiptir.

D. 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas: hiikiimlerine gore yiiklenici

calistiracag iscilere ait aylik pirim ve bordrolarimn, bu pirim ve bordrolara ait ddemenin
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yapildigina dair makbuz ve tahakkuk fislerinin ayrica ig¢i ticret bordrolarinin ve bu iscilerin
aylik tcretlerinin 6dendigine dair banka dekontu veya banka ekstrelerinin onayli birer

suretlerini idareye vermekle yiikiimlidiir.

Madde 64: Firma, kosullar1 bu sartnamede belirlenen nitelikteki isi bir biitiin olarak yapmak
zorundadir. Isin yapilmasi sirasinda s Kanunu’nun Is¢i Sagligi ve Guvenligi hitkiimlerine
gore personelin sagligin1 korumak iizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve
tehlikeli kosullarda galigilmasina izin vermeyecektir. Firma Umumi Hifzissihha Kanunu’nun,
Is¢i Sagligi ve Giivenligi Yasasi ve Is ve isgi Saghg ile ilgili diger mevzuat hikiimlerini
yerine getirmekle ve kazalardan korunma yontem ve garelerini personeline ogretmekle
yikimlidir. Is ve hizmetlerin goriilmesinde ¢aligacak isciler tamamen firmanin emir ve
sorumlulugu altinda olup isgilerin ve diger tgtincii kisilerin verecegi her tiirlii zararda igveren
sifat ile firma sorumludur. Firma igveren sifati ile caligtirdigi isgileri is yasasi ve diger
yasalarla hizmet sdzlesmesinden ve bunlara iliskin olarak dogan haklarindan dogabilecek her
tirli yasal zorunluluklardan dogrudan sorumludur. Bu hususlardan dogan zararlardan hicbir
sekil ve sartta Idare sorumlu degildir. Sézlesme tarihinden itibaren Idareye higbir mali ve
hukuksal sorumluluk yiiklenemez. Bu isin niteligi ve yiritimi yoniinden firma asil

igverendir.

Madde 65: Firma isi teslim alacagi personele Akciger Grafisi, Gaita kultirii, Gaitada parazit
bakisi, Bogaz kiiltiirii, Burun Kultiirii, HbsAg, Anti HBs, Hepatit A, B,C taramasi
yaptiracaktir ve Hepatit A, B gegirmemis ve asisiz olanlara Hepatit A ve B agisin1 uygun
asilama programi dahilinde yaptirmak zorundadir. Grip, nezle, ishal vs. hastaligi olan
personel hastalik siiresince yemek iretim, hazirlik, depolama ve servis alanlarinda

calistirilmayacaktir.

Firma, HIV, tifo, paratifo, ve diger bagirsak enfeksiyonlarina, amipli ve basili
dizanteri gibi gida temizligi ile ilgili tiim enfeksiyonlara ve cilt hastaliklarina yakalanmis ve
bunlarin tastyicisi olan personeli galistiramaz. Idare, saglik kontroliiyle ilgili isteklerini
firmaya bildirdiginde firma yerine getirmekle yikiimliidir. Yapilan saglk kontrollerinin

bedeli firma tarafindan 6denir.
< Yeni ise baslayacak her personel i¢in ayn1 islemler yaptirilacaktir.

* Yeni ige baslayacak her personelden kanunda 6n goriildigi gibi ilgili kuruluslardan

alinmig hijyen egitimi belgesi istenecektir.
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Madde 66: Firma (63.maddedeki toplam is¢i ve personel sayisi kadar) isgi ve diger
personelin alimimi kendisi yapacak olup, idare gerek goérdiigiinde bu kisilere ait her tiirlii

belgeyi gorebilecektir.

Madde 67: Caligacak biitiin personelin kilik kiyafeti firma tarafindan karsilanacaktir.
Kiyafetlerin tamam1 sézlesme tarihini takiben en geg 5 giin iginde personele dagitilacaktir.
Kilik kiyafeti uygun olmayan veya kirli ve iitiisiz giyinen personelin ¢alismasina izin
verilmeyecektir. Her bir personele ad-soyad ve iinvani yazili yaka kart: firma tarafindan temin
edilecektir ve personel mutfak ve yemekhane alanlarinda bu karti tagimakla yiikiimli

olacaktir.

Madde 68: Calisan personel asagidaki kurallara uymak zorundadir.

A. Uretim asamasinda ve yemek dagitimi yaparken;

1- Tum galisan personelin kiyafetleri ayn1 olacaktir.

2- Bone, maske, kolluk ve eldiven takilma zorunlulugu vardir.

3- Tirnaklar kesilmis olacaktir.

4- Kolye, madalyon, kiinye, rozet, kostek, halhal, bilezik v.b.takilar takilmayacaktir.
B. Erkekler giinliik sakal tiragi olacaktir. Saglar diizenli olarak kestirilecektir.

C.Yemek yeme, sakiz gigneme, icecek igme, sigara igme gida maddelerinin bulundugu,
hazirlandig, pisirildigi veya makine ve ekipmanlarin bulundugu, yikandigi bélgelerin disinda
yapilmalidir. “Tutiin Grunlerinin  zararlarinin  6nlenmesi ve kontrolii hakkinda kanun”

hikiimlerine uyulacaktir.

D.Giinliik giysiler ve diger esyalar gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigy, pisirildigi veya

makine ve ekipmanlarin bulundugu, yikandigi bolgelerde bulunmamalidir.

Madde 69: Idare hal ve davranislari itibari ile ¢alisma sartlarina uygun olmayan personelin

degistirilmesini firmadan isteyebilecek ve bu istek firmaca yerine getirilecektir.

Madde 70: Firma calistiracagi personellerin igse alinma ve isten g¢ikartilma islemlerinde

66.maddede belirtilen kurallara uyacaktir.

Madde 71: Mutfakta gorevli olmayan firma mensubu ve galisanlarin yanina gelen ziyaretgi

kisiler mutfaga girmeyecektir.
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TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

Madde 72: Yemek ekipmanlarinin, yerlerin, camlarin, kapilarin, yan duvarlarin, lavabolarin,
tuvaletlerin, yemekhanenin, mutfagin, kuru ve soguk hava depolarinin, koridorlarin, asansor

ve merdivenlerin, yemekhane camlar ve balkonlarinin temizligi firma tarafindan yapilacaktr.

Madde 73: Temizlik cihaz ve malzemeleri (bulasik deterjani, sivi sabun, tuvalet kagitlari,
kagit havlu, firgalar, ¢6p kovalari, ¢op posetleri vb.) firma tarafindan temin edilecek, her

zaman hizmete hazir bulundurulacaktir.

Madde 74: Yemek yendikten sonra yemek tepsileri tagima arabalarinda biriktirilip etrafi
kirletmeden toplanip gotiirilecektir. Self servis tepsileri kurallara uygun sekilde yikanacaktir.

Bu asamalarda olusan kirilma, kaybolmalar vb. firma sorumlulugundadir.

Madde 75: Firma tuvalet ve lavabolarda sivi sabun ve tuvalet kagidi bulunduracaktir. El
kurulamada kurulamak iizere dispanser el havlusu veya el kurutma makineleri siirekli
kullanima hazir halde tutulacaktir. Eksik olan sabunluk, havlu makinesi, firga gibi temizlik
aparatlari eksik olmasi durumunda uygun kalitede olacak sekilde yiiklenici firma tarafindan

tamamlanacaktir.

Madde 76: Firma, mutfak kanalizasyonunu tam randimanli ¢alisacak sekilde temizlemekle
yukimlidir. (Bulagik yitkama noktasindan dis logara kadar her noktada gerekli tedbirleri
almak ve tikanma-arizalara miidahale edecektir.) Sozlesme sonunda firma s6z konusu

kanalizasyonu idareye ayni temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

Madde 77: Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligiyla isletmenin,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin

kirlenmesi ve bulagmasini engelleyecek énlemler alinmalidir.

Madde 78: Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan arag ve geregler yipranmig ve kirli olmamali, zemin ve alet

ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

Madde 79: Gida hazirlama alani giris ve ¢ikiglarinda ve tuvalet kap: 6nlerinde dezenfektanli

paspas veya dezenfektan iglevi bulunan tertibat bulunmalidir.

Madde 80: Temizlik ve dezenfeksiyon uriinleri etiketlenerek agikga tanimlanmali ve tiretim

alanlarindan bulagsmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir. -
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Madde 81: Yeterli say1 ve biiyiiklikte, agizlar1 kapali ve sizdirmaz, gerektiginde pedalls,
madeni veya plastik ¢op kovalari ve bunlarin iginde ¢op torbalari bulundurulmalidir.
Kullanilan ¢6p kovalari kolay temizlenmeye ve gerektiginde dezenfeksiyona uygun olmali
uzerleri isaretlenerek iretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle gida
maddeleri tretimiyle ilgili islerde kullanilmamalidir. Kati atiklarin toplanip uzaklastiriimasi

islemi Kat1 Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi’ne uygun bir sekilde yapilmalidir.

Madde 82: Sivi atiklar, iiriinde basta koku olmak tizere bulagmaya sebep olmayacak sekilde

depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastiriimalidir.

Madde 83: Firma rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek

urtnler (dren, rogar bakim urtini, yag ¢oziicii ajanlarla birlikte) kullanmalidir.

Madde 84: Yemek pisirme, dagitim ve tiiketim hizmeti siirecinde meydana ¢ikacak bitkisel
atik yaglarin gevre ve insan sagligina zarar olusturmayacak sekilde toplanarak kontrol altinda
tutulmasindan firma sorumludur. Bu konuda T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi 2872 Sayili
Cevre Kanunu ile Bitkisel Atik Yaglarin Kontroli Yonetmeligi esaslarina gore hareket
edilecektir. Firma fiilen ise basladigi andan itibaren yemek ihalesi siirecinde atik yaglar
toplama lisansli geri kazanim tesisleriyle gegici depolama izni almig toplayicilarla sozlesme
yaparak gerekli kayitlari tutacak ve bir niishasini idareye verecektir. Bunun disinda, gergek ve
tizel kisilere atik yaglar teslim edilmeyecek ve satilmayacaktir. Firma geri kazanimi mimkiin
olmayan atik yaglari, 29378 Sayili Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Hikiimleri Yonetmeligi

dogrultusunda bertaraf edecektir.

Madde 85: Her tirli temizlik dezenfeksiyon isleri idare tarafindan denetlenir ve idarenin
kabul edebilecegi hijyenik kurallara uygun, temizlik ve bulagik yikama maddeleri ile yapilir.
Kullanilacak olan her tirli temizlik maddesi firma tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte
kullanilan malzemeler saglik ve hijyen kurallarina uygun 6zellikte olacak; malzeme yerli ise
TSE veya TSEK Kalite Belgeli, ithal ise tirtiniin CE, iiretici firmanin ISO Belgeleri (ISO 9001
Kalite Yonetim Sistemi, ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi) olacaktir. Kullanilacak her turlii
temizlik malzemeleri Idare tarafindan uygun gorildiigi takdirde kullanilacaktir. idare
temizlik malzemelerinin uygun olup olmadigini, depolanmasini ve tiiketimini her zaman
denetleme yetkisine sahiptir. Temizlik isleri, idarenin belirledigi program cergevesinde

yapilacaktir.

Madde 86: Giinlikk galigmalarin bitiminden hemen sonra veya isletmenin veya iriinii

\gine, g@re_,ha‘z_lr_}lan,r,r_‘l;‘sntgmizleme QSosedurune gore gidalarin iglendigi ortamdaki ze
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islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir. Zeminde kullamilan temizlik materyali ile alet ve ekipmanda kullanilan temizlik

materyali tanimlanmali ve ayirt edici olmalidir.

Madde 87: Temizlikte kullanilacak firga, stinger, mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte

edilmelidir.

Firma tarafindan temin edilecek temizlik sarf malzemelerinin(el sabunu, yiizey
temizleyiciler, bulagik deterjanlari vb.) mikrobiyolojik kontroliiniin idarece istenmesi halinde,

masraflar firmaya ait olmak tizere yetkili bir laboratuarda tahlil ettirilecektir.
ZARARLI MUCADELESI

Madde 88: Haserelerle micadele igin gerekli tedbirler alinip, mutfak yemekhanelerin

haserelerden tamamen arindirilmasi saglanacaktir.

Gerek duyulan mutfak ve yemekhanelerde elektrikli sinek tutucular yerlestirilmeli ve
hagereler i¢in fiziksel 6nlemler alinmali ve kullanilan bu alet ve ekipmanlarin diizenli temizlik

ve bakim faaliyetleri yaratilmelidir.

Madde 89: Mutfak ve yemekhanelerin ilaglanmasi igin profesyonel bir ilaglama sirketiyle (il
Saglik Miidiirliigii’ nden ilag uygulama izin belgesi olan) anlasma saglanip, anlasma idareye
bildirilecektir. Zararhlarla miicadele Halk Sagligi Alaninda Haserelere Kars1 Ilaglama Usul ve

Esaslar1 Hakkinda Yo6netmelik kurallarina uygun olarak 30 (otuz) giinde bir yapilacaktir.
Ilaglama sonrasi raporlarin bir niishasi Idareye teslim edilecektir.

Idarece gerekli gorilmesi halinde belirlenen siireg¢ disginda da ilave ilaglama

gergeklestirilecektir.

Madde 90: Zararli micadele ilaglar1 veya saglig: tehlikeye sokabilecek diger maddeler,
tizeride toksik etkileri ve kullanimlari agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tagimali,

sadece bu amag igin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.
YEMEGIN HAZIRLANMASI VE SERVISI ILE ILGILI HUKUMLER

Madde 91: Yemeklerin pisirilmesinde igine konulacak malzemelerin standart gramaj
miktarlar1 Ek-1’de sunuldugu gibi olacaktir. Firma yemeklerin hazirlanmasi i¢in mutfagi
kullanacagi saatleri, ¢alisma kosullarina ve yemegin c¢esitliligine gore idareden alacagi izin

dogrultusunda belirleyebilecektir.

o
R B
Fatma KAVAK
. Sube Midird

Nu

e

TAL



Madde 92: Yemek hazirlamada kullamlacak gida malzemelerinin timi ilgili mevzuat

standartlarina uygun olacaktir. Ozellikler Madde 94’te verilmistir.

Servise hazir her tirli yiyeceklerin mikrobiyolojik ozellikleri belirtilen Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olmalidir. Yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan yiyecek maddeleri kuru gida, sebze-meyve, siit-yogurt, et, tavuk eti, ekmek vb.
gida maddelerinin uygunlugu idarenin yemekhaneden sorumlu personeli tarafindan
yemeklerin pisirilmesinden 6nce muayene edilir. Duyusal ve fiziksel muayene ile muayenesi
yapilamayan gida maddelerinin idarenin gerek gormesi durumunda tiim giderleri firmaya ait
olmak iizere mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizleri yapilacaktir. Firma bedelini
odemek suretiyle idarenin istegi dogrultusunda bu analizleri yaptirmakla ve gida analiz

raporlarini idareye sunmakla yukiamlidur.

Idare tarafindan uygun gorilmeyen gida maddeleri uygun olanlar ile derhal

degistirilecektir.

Madde 93: Pisirme isi, beslenme ilkeleri gergevesinde, gerekli alet, arag ve ekipmanlar ve

kalifiye as¢1/as¢ilarla hijyenik kurallara uygun olarak yapilacaktir.

Madde 94: Yemeklerde kullanilacak olan gidalar, agsagida dngérilen hiikkiimlere uygun olarak
getirilecek ve gidalarla ilgili bu maddede belirtilen servis ve kullanim sartlarina uygun hareket

edilecektir.
Madde 94/1: Dana/Koyun Etleri i¢in Hiikiimler:

1. Firmaca alinacak etler, pancar kuspesi, hormonla beslenme yapilmis veya zayif

buinyeli hayvan eti olmayacaktir.

2. Alinacak etler taze olacak, giinlik kesim olmayacak ve kesiminden sonra 24 saat
uygun kosullarda dinlendirilmis  olacaktir. Dondurulmus etler kesinlikle
alinmayacaktir. Etlerin kivami sert olacaktir. Adale kesitindeki renk kirmizidan koyu
kirmiziya yakin olacaktir. Govdelerin ustu kirli, killi, kan artiklari ile pislenmis
olmayacaktir. Bobrek, bobrek ustii yaglari, kavran yagi ve diger fazla olan yaglardan

temizlenmis olacaktir.

3. Etler kefenlenmis (file beziyle), soguk hava zincirini devam ettirecek kapali

araglarla(frigofrik) teslim edilecektir. 0-4 °C sicaklik araliginda getirilmeyen etle
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Etlerde higbir suretle hastalik belirtisi goriilmeyecek, her teslimat sirasinda Veteriner
Raporu ve ara¢ dezenfeksiyon raporu getirilecektir. Gerekli goriildiigii durumlarda
etlerin TSE sartlarina gére numuneleri alinip Idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda

giderleri firma tarafindan karsilanmak tizere gerektiginde analize tabi tutulacaktir.

Tagima ve depolama Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10’uncu bélimiindeki gibi
olacaktir. Etler Tirk Gida Kodeksine ve Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne
(Teblig 2012-12 Yayim Tarihi 28488 sayili Resmi Gazete) uygun olarak iiretilecektir.

Etlerin tizeri mor mavi mirekkepli damga ile miihiirlenmis olmasi, damgalarin etin
tizerinde 1,5 cm g¢apinda daire olmast ve hayvanin nem-i, kesim yerinin ismi, kod
numarasi, bakanlikga verilen swra numarasi olmasi gerekmektedir. Tarim
Bakanligi’ndan izni verilmis mezbahasi olan yerlerde kesilmis hayvan etleri olmast,
hayvan saglik zabitas: ve etlerin teftis yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis

ve buradaki sartlara uygun damgalanmis olmasi mecburidir.

Etler kol ve but seklinde butiin halde getirilecek siyirma ve dograma isi mutfakta
komisyon gorevlisi huzurunda yapilacaktir. Kemik ve yag oranlari TSE standartlarinin
altinda olmayacaktir. Kabul edilen etler kancali et arabasina asilarak et soguk

deposuna taginacaktir.

Teslimat sirasinda tedarik¢i firmay: temsil eden kigi hazir bulunacak ve iizerinde

temiz, uzun kollu, uzun énliikk bulunacaktir.

Kurumumuza getirilen etlerin yaninda; etlere ait saglik raporu (hiikiimet tarafindan

vetkilendirilmis veteriner hekimi tarafindan onaylanmis) ve etin tasindigi frigofrik

araca ait dezenfeksiyon raporu idareye teslim edilecektir. Dezenfeksiyon, Hayvan

Saglig1 ve Zabitast Kanunu (3285) ve Hayvan Sagligi ve Zabitasi Yonetmeligi’nde
belirtildigi tizere, Bakanlik¢a belirtilen sekilde yapilacak ve dezenfeksiyon yapildigina
dair hazirlanan rapor da idareye teslim edilecektir. Temizlik ve dezenfeksiyon belgesi

bulunmayan nakliye vasitasi ile getirilmis hi¢bir et kurumumuza kabul edilmeyecektir.

Madde 94/2: Tavuk Eti I¢cin Genel Hiikiimler:

1.

Tavuk usuliine gore kesildikten sonra temizlenmis, tiiyleri yolunmus ve iitiilenmis,
bas, ayaklar kursak, kuyruk ustii yag guddeleri, solunum borusu, yutak, bagirsaklar,

bobrekler, dollenme organi, akcigeri, karaciger ve tasligi ¢ikarilmis olacaktir.
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Kirik, ¢ikik, organlarda kopma, derin kas yaralanmalari olmamali, yiizeyde
hematom(kan pihtis1) ve hemorajiler(kanamalar) bulunmamalidir. Likalanma, giiritk

ve eksi kokuda veya yesilimsi-mor-mavi renkte olmamalidir.

Siparigler firma tarafindan bir giin onceden temin edilecek firmaya telefonla veya

faksla bildirilecektir.

Tedarikgi, etleri kuruma ertesi giin en geg saat 10.00’a kadar teslim eder. Geri ¢evrilen

etler ayn1 guin saat 11.30’a kadar gelmelidir.

Gunlik kesim olmalidir. Dondurulmus tavuk eti olmamalidir. Tim tavuk agirlig

ortalama 1200-1400 gr. olmalidir.

Kurumumuza getirilen etlerin yaninda, etlere ait saglik raporu (hiikiimet tarafindan

yetkilendirilmis veteriner hekimi tarafindan onaylanmis) ve etin tasindig1 frigofrik

araca ait dezenfeksiyon raporu idareye teslim edilecektir. Dezenfeksiyon; Hayvan

Sagligi ve Zabitas1 Kanunu (3285) ve Hayvan Sagligi ve Zabitasi Yonetmeligi’nde
belirtildigi tizere, Bakanlik¢a belirtilen sekilde yapilacak ve dezenfeksiyon yapildigina
dair hazirlanan rapor da idareye teslim edilecektir. Temizlik ve dezenfeksiyon belgesi
bulunmayan nakliye vasitasi ile getirilmis hi¢bir et kurumumuza kabul edilmeyecektir.
Biitiin tavuk eti, iriiniin distan gorinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve
benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisinde, iizerinde firma adi, adresi,
tretim ve son kullanim tarihini belirten etiketler bulunan kutulara konularak

getirilmelidir. Kasalardaki tavuk etlerinin igerisinde su olmayacaktir.

Tavuk etleri, soguk hava zincirini devam ettirecek kapali 0- 4 °C’de frigofirik

araglarla getirilmelidir.

Menuye gore sartnamede belirtilen gramajlarda but, gogiis, bonfile, sinitzel veya
nugget vb. olarak da siparis verilebilecektir. Bu teknik sartnamede bahsedilmeyen
diger hususlar TS 2409 ve ayrica Tiirk Gida Kodeksi ve ekleri hiikiimlerinde belirtilen
esaslar dahilinde olacak, bu kapsam dahilinde yeni ¢ikacak kanun, teblig, tuzik ve

eklerini de kapsayacaktir.

Tagima ve depolama Tirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 10. boliimiindeki gibi

olacaktir. Teslimat sirasinda firmay1 temsil eden kisi hazir bulunacaktir.
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Madde 94/3: Meyve ve Sebzeler Icin Genel Hiikiimler:

1. Meyve ve sebzelerde mevsim normallerinin gerektirdigi meyve-sebze gesitlerinin

bildirilmesi esas olup idare gesit bildiriminde serbesttir.

2. Meyve ve sebzeler piyasada bulunan birinci sinif tdriinlerden olacak, halden plastik
kasalarda teslim edilecek ve asla karton kutularda getirilmeyecektir. Ciiriik, ezik,

tozlu, toprakli, kumlu olmayacaktir.
3. Uygun olmayan sartlarda getirilen meyve ve sebzeler kabul edilmeyecektir.
4. Kisi bagina verilecek meyve miktar: gramaj listesinde gosterilmistir.

5. Elma, armut, seftali gibi adetli iriinlerde meyvelerin en biiyiigii ile en kuiguigii

arasindaki fark gramajinin % 10’ unu gegmeyecektir.
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BAZI MEYVE VE SEBZELER IiCiN MENUDE KULLANILACAKLARI VE BOL
BULUNDUKLARI DONEMLER

A. MEYVELER

MALTA ERIGi (YENIi DUNYA) NISAN-MAYIS

ERIK (KIRMIZI) HAZIRAN-EKIM
ERIK (YESIL) MAYIS-HAZIRAN
CiLEK MAYIS-HAZIRAN
KIRAZ HAZIRAN-TEMMUZ
KAYISI HAZIRAN-AGUSTOS
KARPUZ HAZIRAN-EKIM
VISNE TEMMUZ-AGUSTOS
SEFTALI TEMMUZ-EKIiM
UziM TEMMUZ-EKIiM
KAVUN TEMMUZ-KASIM
ARMUT TEMMUZ-KASIM
AYVA EKIM-MART
MANDALINA KASIM-SUBAT
ELMA EKIM-MAYIS

MUZ KASIM-MART

NAR ARALIK-OCAK
PORTAKAL KASIM-MART
LIMON HER AY
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B.SEBZELER

TAZE BAKLA NiSAN-HAZIRAN
SEMIZOTU NISAN-HAZIRAN
BEZELYE MAYIS-HAZIRAN
BAMYA TEMMUZ-EYLUL
CARLISTON BiBER MAYIS-EKiM
KIVIRCIK EYLUL-MAYIS
TAZE FASULYE MAYIS-EKIiM
NANE(TAZE) HAZIRAN-EYLUL
MARUL NiSAN-HAZIRAN
SALATALIK MAYIS-EKiM
KABAK(KIS) KASIM-SUBAT
KABAK(TAZE) MAYIS-EKiM
DOLMALIK BiBER NISAN-EKIM
SiVRI BIBER HAZIRAN-EKIiM
TAZE FASULYE HAZIRAN-EKIiM
PATLICAN HAZIRAN-KASIM
DOMATES HAZIRAN-KASIM
HAVUC EKiM-MAYIS
KEREViZ KASIM-MART
LAHANA (BEYAZ) KASIM-MART
LAHANA (KIRMIZI) KASIM-MART
TURP(KIRMIZI) KASIM-MART
PIRASA KASIM-MART
PAZI ARALIK-NiSAN
ISPANAK KASIM-MART
KARNABAHAR KASIM-MART
DEREOTU HER AY
SARIMSAK(TAZE VE KURU) HER AY
MAYDANOZ HER AY
SOGAN(TAZE) HER AY
SOGAN(KURU) HER AY
PATATES HER AY
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Not: Sebze ve meyveler piyasada uygun miktarda bulundugu takdirde, siireye bagli

kalmaksizin firma, bu sebze ve meyveleri saglamakla yiikiimliidiir.

Not: Sebze ve meyveler halden, her tarafi kapali(yagis ve soguk almayan, giineg gormeyen),
temiz araglarda; plastik kasalarin iginde getirilmeli ve sebze-meyve soguk deposunda

firmanin temin edecegi halden getirilen kasalardan farkli plastik kasalarda, yerle-duvarla

temas etmeden depolanmalidir. Halden karton kutu, guval vb. kasa harici malzemelerle

getirilen yiyecekler, muayene ve kontrole elverisli olmadig igin kabul edilmeyecektir.

Not: Tum malzemeler saat 10.00’dan once mutfaga getirilecek, Muayene ve Kabul

Komisyonu’nun onayiyla depolara taginacaktir.

e Armut (TS 184)

e Balkabag (TS 1897)

e Dolmalik Biber (TS 1205)

e Taze Fasulye (TS 797)

e Uzim ( Cekirdekli-Cekirdeksiz) ( TS 101)
e Patlican (TS 1255)

e Semizotu (TS 2124)

e Beyaz Lahana (TS 1075)

e Carliston Biber (TS 1205)

e Dereotu (TS 1814)

e Domates (TS 794)

e Elma (TS 100)

e Havug (TS 1193)

e Kereviz (TS 1206)

e Kirmizi Lahana (TS 1075)

e Kivircik —Aysberg ( TS 1194)
¢ Kuru Sogan (TS 796)

e Mantar (TS 2410)

e Limon (TS 34)

e Mandalina (Cekirdeksiz) (TS 34)
e Marul (TS 1194)

. aydanoz (TS 1816)
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e Muz (TS 1802)

e Patates — Kumpirlik Patates - Taze Patates (TS 1222)
e Pazi (TS 1916)

e Pirasa (TS 795)

e Portakal ( Dértyol — Washington — Sikmalik ) (TS 34)
e Salatalik (TS 1253)

e Sarmmsak (TS 1131)

e Sivri Biber (TS 1205)

e Taze Kabak (TS 1898)

e Taze Sogan (TS 2121)

e Kavata Biber (TS 1205)

e Karpuz (TS 1132)

e Kiraz (TS 793)

e Kirmizi Erik (TS 792)

e Cilek (TS 185)

e Kavun (TS 1073)

e Taze Kayis1 (TS 791)

e Uziim (Cekirdeksiz) (TS 101)

o Seftali (TS 42)

e Miirdiim Erigi (TS 792)

Yukarida listelenen sebze ve meyvelerin mutfaga kabul ozellikleri Turk Standartlari
Enstitiisii’niin belirlemis oldugu hikiimlere uygun olacaktir. Roka i¢in asagidaki ozellikler

dikkate alinacaktir.
Roka:

1. Dis etkenlerden zarar gérmemis taze ve korpe goriniigli, solmamis, saglam, temiz

demetler halinde baglanmig olmalidir.
2. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari ile asirt nem bulunmamalidir.

3. Sararmig, donmus, camurlu, toprakli, fena koku ve tatta tohuma kagmis olmamalidir.

Iginde yabanci otlar bulunmamalidir.
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Ambalajlar tagima sirasinda rokalarin iyi korunmasini saglayacak ve insan sagligina

zarar vermeyecek uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir.

. Rokalarin ve bunlarin iginde bulunduklar1 ambalajlar tagitlarda fena koku yayan ve

bunlar kirletecek olan maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.

Madde 94/4: Kuru Bakliyat ve Tahillar i¢in Genel Hiikiimler Su Sekildedir:

L.

10.

Ll

Tum urinler 1kalite olmali ve TSE belgesi ile birlikte ISO kalite belgelerinden
birisine de sahip olmalidir (7SEK, TS EN ISO 9000, 9001: 2000, HACCP, ISO 22000

gibi)
Uriinlerin iginde yabanci maddeler bulunmamalidir.

Uriinlerin igerikleri TSE’nin belirledigi sinirlarda olacaktir. TS numarasi ve TSE

damgas1 mutlaka tiriinlerin orijinal ambalaji tizerinde yazili olacaktir.
Turk Gida Kodeksi ambalaj tebligine uygun olmalidir.
Uretim ve son kullanma tarihleri olmalidir.

Uriinlerin tretim tarihi kullamldigi yil olmalidir. Heniiz ¢ikmamus driinler i¢in

tercihen 1 yil 6nce olabilir.

Islenmis triinlerde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin iiretim iznini gosteren

tarih ve say1 numarasi bulunmalidir.
Piyasada satilan iirtiniin en iyisi olmalidir.

Kurubaklagil ve tahl vb. uriin tedarikgileri depo iglerine ve mutfak alanina

girmeyecektir.

Tasima ve depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10” uncu béliimiindeki gibi
olacaktir.

Gida Maddeleri Tuziigi ve ekleri ile TSE’de belirtilen tiim hususlar dahilinde

olacaktir. Bu kapsam dahilinde yeni ¢ikacak Teblig, Kanun, Tiziik ve eklerini de

kapsayacaktir.
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Kurubakliyat ve Tahillar

e Agsurelik (Goce) Bugday (TS 2974)
e Boreklik Bugday Unu (TS 4500)

e Bulgur (TS 2284)

e Irmik (TS2283)

e Kiip Seker (TS 861)

e Kirmizi Mercimek ( TS 143)

e Fasulye Kuru (TS 141)

e Makarna Cesitli Tipte (TS 1620)

e Nisasta (TS 2970)

e Nohut (TS 142)

e Pudra Sekeri (TS 861)

e Tahin Helvasi (TS 2590)

e Tarhana ( TS 2282)

e Toz Seker (TS 861)

e Yas Hamur Mayas1 (TS 3522)

e Yesil Mercimek (TS 143)

e (Cubuk Makarna (TS 1620)

e Yemeklik Kristal Rafine Tuz (TS 933)
e Yemeklik Tuz (TS 933)

o Cay (TS 4600)

Yukarida listelenen kuru erzagin (bakliyat ve tahillar) mutfaga kabul ozellikleri Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii’niin belirlemis oldugu hiikiimlere uygun olacaktir. Arpa sehriye, tel

sehriye ve misir unu igin asagidaki 6zellikler dikkate alinacaktir.

Arpa Sehriye:
1. Bugday irmiginden usuliine gére yapilmig olacaktir. Bugday irmiginden baska

irmik veya nisasta karigtirilmig olmayacaktir.

2. Iginde canli, cansiz, kurt, bocek ve bunlarin yumurtasi olmayacaktir. Kiiflii, nemli,

guivelenmis, kirilmig, lekeli olmayacaktir.
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3. Sehriyeler % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda
hepsi pigmis olacak fakat dagilmayacaktir.

4. Sehriyelerin rutubet miktar1 % 13’ gegmeyecektir.

5. Sehriyelerin teslim sekli temiz, standart, naylon ambalajlar igerisinde olacaktir.
Ambalaj tizerinde cinsi, net agirhigi, imal tarihi, iretici firma ad1 ve adresi yazli

olacaktir.

6. Tasima ve depolama Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin 10’uncu boliimiindeki

gibi olacaktir.

7. Son kullanma tarihinden oOnce bozulan sehriye miiteahhit firma tarafindan

masraflar1 kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

8. Istenildigi takdirde arpa, yildiz sehriye seklinde 5 kg lik paketlerde istenecektir.

Tel Sehrive :
1.

Bugday irmiginden usuliine gore yapilmig olacaktir. Bugday irmiginden baska irmik
veya nigasta karigtirilmig olmayacaktir.

Igerisinde canli, cansiz kurt, bocek ve bunlarin yumurtasi olmayacaktir. Kiiflii, nemli,

guvelenmis, kirtlmis, lekeli olmayacaktir.

ehriyeler % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak, pisirilerek denenip alinacaktir. 20
y Y

dakika kaynatildiginda hepsi pigmis olacak fakat dagilmayacaktir.
Sehriyelerin rutubet miktari %13’ gegmeyecektir.

Sehriyelerin teslim sekli temiz, standart, 5 kg.lik naylon ambalajlar igerisinde
olacaktir. Ambalaj tizerinde cinsi, net agirlhgi, imal tarihi, iretici firma adi, adresi,son

kullanma tarihi ve TS numarasi yazili olacaktir.

Tagima ve depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10’uncu boliimiindeki gibi

olacaktir.

Son kullanma tarihinden o6nce bozulan tel sehriye, miiteahhit firma tarafindan

masraflari kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.
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Misir Unu:

1.

Kendine 6zgu sar1 renkte olacak. Acilagsma, kotu koku, kif, canli cansiz parazit ve
artiklar1 kurt bocek vb. bulunmayacaktir. Nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma

olmayacaktir.

Hava gegirmeyen, saglam, insan saghigina ve lriine zarar vermeyen uygun

ambalajlarda getirilmelidir.

Ambalaj iizerinde adiadresi uriinin net agirhgi tretim ve son kullanmim tarihi

bulunmalidir.1 kg.lik ambalajlarda istenecektir.

Son kullanma tarihinden o6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan misir unu,
miteahhit firma tarafindan nakliye ucreti kendilerine ait olmak kaydiyla

degistirilecektir.

Madde 94/5: Ekmekler I¢in Hiikiimler Su Sekildedir:

1.

. Ekmekler 50 gramlik besine uygun posetler igerisinde paketlenmis roll ekmegi

Ekmekler 66-72 randimanli (tip 2) Toprak Mahsulleri Ofisi standartlarina ve Gida
Kodeksi’ne uygun francala unundan pigmis ekmekler halinde olacaktir. Imalatta eksi
maya kullanilmayacak Pres Maya (TS3522) kullanilacaktir. Digaridan bakildiginda iyi
pismis ve kabarmis, kendine has goruniste, kokuda ve kabuk renk dagilimi

olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir.

Ekmekler temiz tepsilerde pigirilerek alt kisimlarinda susam vb. maddeler
bulunmayacaktir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler
muimkiin oldugunca homojen olmali, biiytik hava bosluklari bulunmamali, hamur ve

yapiskan olmamalidir.

Teslimat sirasinda firmayr temsil eden kisi hazir bulunacaktir. Ekmekler ortam
sicakliginda olacaktir. Ekmeklerin teslimi plastik kasalar igerisinde, beyaz ve kepekli

ekmek olarak belirtilmis sekilde yapilacaktir.

Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik, ¢atlak, yagli, ¢amurlu,
kirli kasalara ekmek konulmayacaktir. Ekmekler kasa ile temas etmeyecek sekilde,

besine uygun posetler igerisinde teslim edilecektir.

seklinde olmalidir.
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6. Mutfaga teslim alinirken ve yemekhanelere dagitimi sirasinda ekmek kasalari
kesinlikle yerle temas etmeyecektir. Bulagik alanlarina ve soyunma odalari ile tuvalet
yakinlarinda istiflenmeyecektir. Gida giivenligi ve ekmeklerin hijyeni en st diizeyde

tutulacaktir.

7. Getirilen ekmekler mutfak alanlarina ve yerlegkelere uygun servis arabalarinda
taginacaktir, yerde sirtiklenerek tasinmayacak ve yemekhane alanlari disinda

bekletilmeyecektir.

8. Tagima ve depolama Tirk Gida Kodeksi’nin 10’uncu maddesine uygun olarak

yapilacaktir.

9. Kullamlan posetler Tirk Gida Kodeksi ambalajlama maddelerine uygun olacaktir.
Ekmek miktar1 kisi bagina 100 gram, tizerinden hesaplanacaktir. Servise ¢ikarilan
ekmekler servis bankosunun sonunda hazir ve ekmek sepetlerinin igerisinde

bulunacaktir.
Madde 94/6: Meyve Sular icin Hiikiimler Su Sekildedir:

1. Tirk Gida Kodeksi’nde yer alan 2006/56 teblig numarali Meyve Suyu ve Benzeri

Uriinler Tebligi’ ne uygun olacaktir.

2. Getirilecek meyve sulari tatlandirici igermeyecektir ve tizerinde SEKER ILAVESIZ

ibaresi yer alacaktir.
3. Meyve suyu nektar olmayacak %100 meyve suyu olacaktir.

4. 200 mililitrelik tetrapak kutularda teslim edilecek, iizerinde truniin etiket bilgileri,
T.C. Tarim, Gida ve Hayvancilik Bakanligi’ndan onay yazisi, firmanin adresi, tiriiniin
retim yeri, Uretim ve son kullanma tarihi bulunacaktir. ‘Besine Uygundur’ isareti

kutuda yer alacaktir. Meyve suyu firmast TSE belgesi ile birlikte ISO 22000 veya

HACCP belgelerinden birisine de sahip olacaktir. Meyve sulari soguk teslim

edilecektir.
5. Getirilen ara¢ temiz olacaktir.
Madde 94/7:

e  Yumurta (TS 1068)
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Madde 94/8: Hazir Satin Alinan Tathlar i¢cin Genel Hiikiimler Su Sekildedir:
1. Birinci sinif tatli imalathanelerinin {iriinii ve birinci sinif tiriin olacaktir.

2. Serbette tatlandirici, glikoz kullamlmayacak, serbet sicak verilmeyecek ve bolca

emdirilmeyecektir.
3. Serbetini gekmenmis, i¢i kuru tathlar kabul edilmeyecektir.

4. Idarece belirtilen kisi bagi porsiyon gramajina uygun olmayan iriinler kabul

edilmeyecektir.

5. Tathnin iginde kullanilan ceviz ak ceviz olacak, aci-bayat ceviz tadi saptanan, ceviz

yerine yer fistig1 vb. baska uriin kullanildig: anlagilan tathlar kabul edilmeyecektir.

6. Tatli teslimi, ayn1 giin saat 8.30’a kadar yapilacak ve Muayene ve Kabul
Komisyonunun onayindan gegmeyen iriin kabul edilmeyecektir. Uriin reddi
sonrasinda, Firma uygun uriinii servis saatinden ince temin edemiyorsa gerekli
aciklamay: idareye yapmak ve kendi tedarikgilerinden kaynaklanan bu sorundan

dolay1 6ziir dilemelidir.

7. Tath tzerine konacak toz antep fistigi, findik, hindistan cevizi vb. gida maddeleri
kapali ve Turk Gida Kodeksine uygun ambalajlanmis sekilde firma tarafindan

alinacak, Muayene ve Kabul Komisyonu’nun onayiyla kullanilacaktir.
8. Tathlar acilagmis, eksimis, bayatlamig ve kiif kokulu olmayacaktir.
9. Kendilerine has parlak kizarmig sar1 renkte ve diizgiin olacaktir.
10. Pigkin olacak, yanik veya hamur, beyaz gérinimli olmayacaktir.
11. Surup ¢ekmis haldeyken dagilmayacaktir.

12. Tatlilarin ig¢inde canli ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde

bulunmayacaktir.

13. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli cikan iiriinler miiteahhit

firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

14. Uretim yapan tedarikgi firmanin TSE ile birlikte ISO 9001 (veya 9002) belgelerine

sahip olmasi gerekmektedir. Bu belgeler Idare’ye bir dosya halinde teslim edilmelidir.

15. Tathlarin getirildigi tepsilerin tizeri stre¢ filmle kapatilmis, sizdirmaz olmalidir.

Tepsilerin kapatilmasinda aliiminyum fg_ljyo vb. kullanilmamalidir. Istiflemede asla’7
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ahsap c¢ubuk, malzeme kullanilmamalidir. Besine ve sagliga zarar vermeyen

malzemeler kullanilmalidir.

16. Tathilarin tagindigi arag¢ temiz, serbet vb. madde dokiilmemis olmalidir. Tasima ve

depolama Tiirk Gida Kodeksi’nin 10’uncu boliimiindeki gibi olmalidir.

Madde 94/9: Dondurulmus Gidalar (Et ve Et Uriinleri, Balk, Sebze, Meyve, Unlu
Mamuller) i¢in Genel Hiikiimler Su Sekildedir:

1.

Dondurulmug gidalar (40 mikron kalinliginda) (polietilen) mavi torba igerisinde 10
kg’lik karton kolilerde veya 3-5 kg’lik kapali besin igin uygun posetlerde teslim

edilecektir.

Dondurulmus gidalar -18 °C’nin altinda ve %90-95 nisbi nem ortaminda ve soguk
hava zincirini devam ettirecek kapali araglarda(frigofrig) teslim edilecektir. Bu araglar

disindaki, araglarla teslim edilecek gidalar kabul edilmeyecektir.

Gelen triinlerde yumusama, ¢oziilme, renk degisikligi, karlanma ve ambalajin bozuk
olmas: (ambalajin yirtilmig, delinmis olmasi, hava almasi vb.) durumlarinda triin

teslim alinmayacaktir.

Ambalaj Gizerinde firma adi, adresi, tiriinle ilgili barkot numarasi, tiriiniin cinsi, Griiniin

ad1 Uretim ve son kullanma tarihi ile net agirlig: bulunacaktir.

Kullanim sirasinda dondurulmus sebze, meyve paketlerinde goriilen herhangi bir renk
veya koku degisikliginde ya da pisirme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu

kullanilan dondurulmus gidalar firma tarafindan degistirilecektir.

Firma teslim alinmis olan dondurulmus gidalart muhafaza etmek amaciyla yeterli

sayida derin dondurucularin her tiirli bakim ve onarimdan sorumludur.

Derin dondurucularin arizast ya da herhangi bir elektrik kesintisi nedeniyle
dondurulmus gidalarin ¢oziilmesi halinde uriinler firma tarafindan yeni triinle

degistirilecektir.

Dondurulmug gidalarin teslim alimi sirasinda tiriiniin 1s1 derecesini 6lgmek amaciyla,

en az iki tane uygun amagli 1s16lger (probe-termometre) cihazi bulundurulacaktir.

Frigofrik aracin tizerinde de arag igi sicakligini gosterir termometre bulunacaktir.
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10. Dondurulmus triinler, dondurulmusg iiriin deposunda veya derin dondurucularda

11.

cinsine gore, bulasa neden olmayacak ve asla yerle-duvarla temas etmeyecek,
temizlige ve gerektiginde muayene ve kontrole uygun sekilde depolanacaktir. Higbir
triin diger uriinle bulag olusturacak, temas edecek, birbirlerinin bozulmasina olanak

taniyacak sekilde depolanmayacaktir.

Dondurulmus et ve et tirtiinleri (tavuk déner, et déner...) Tiirk Gida Kodeksine ve Tiirk
Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne (Teblig 2012-12 Yayim Tarih 28488 Sayili

Resmi Gazete) uygun olarak tretilecektir.

Madde 94/10: Konserve Gidalar i¢cin Genel Hiikiimler Su Sekildedir:

1=

Kapali kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin kaplar iizerinde iretici
firmanin isim ve adresini, igindeki gida maddesinin ismini asgari net miktarin1 ve igine
katilmig olan diger maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasinin, TS

numarasinin, tretim ve son kullanma tarihlerinin bildiri etiket tagiyacaktir.
Uriin, TSE belgesi ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmak zorundadir,

Konserve kutularinin kapaklari ige ¢okiik veya diiz olacaktir. Kabarmis (bombe
yapmig) olmayacaktir. Kutularin higbir yerinde delik, catlak, eziklik, pas lekesi
bulunmayacaktir. Kutularin yanlari lehimli ve iist kapaklar makine ile kapatilmig
olacaktir. Uygunsuz trunler asla kabul edilmeyecek ve depolara sokulmayacaktir.
Depolama sirasinda ortaya ¢ikan zedelenme vb. bozulma olan iriinler asla

kullanilmayacaktir.
Kutularin tamami standart miktar igerecektir.

Daha once herhangi bir sebeple kutuda olusmus olan gazi ¢ikarmak amaciyla

delinerek lehimlenmis olanlar kabul edilmeyecektir.

Konserve kutular1 agildiklar1 zaman gaz ¢ikigt olmayacak ve igerigindeki sebzeler

koku, lezzet, gériniim yoniinden dogal olacaktir.
Konserveler igine kimyevi veya herhangi bir yanci madde katilmayacaktir.

Konserve kutulari daha once hi¢ kullanilmamig ve okside olmamis tenekelerde

yapilmig olacaktir.

Konserve alimi net agirlik tizerinden olacaktir.
&
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10- Kutularin tizerinde su bilgiler yer almalidir:

e Firmanin ticari unvan veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi
e Bu standardin isareti ve numarasi

e Malin adi

e Uretim seri numarasi

e Siizme ve net agirligi

e Uretim tarihi, son kullanma tarihi

e Konserve sultani ¢esitten yapilmigsa belirtilmelidir.
Madde 94/11: Siit ve Siit Uriinleri icin Genel Hiikiimler Su Sekildedir:
Siit:

1. Sitlerin bilesim oOzelliklerini bozmayacak ve insan sagligina zarar vermeyecek
nitelikte, Agizlar1 hava almayacak ve/veya akitmayacak 1 litrelik tetrapak kutularda
veya 10 It lik aliminyum nonaseptik vakumlu ambalajlarda veya polimer astarli karton

kutularda getirilecektir.

2. lIsaretleme: UHT siit ambalajlarimin tizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak

silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir ve/ veya basilir.
* Firmanin ticari unvani, kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi,
= Bu standardin igaret ve numarasi (TS 1019),
= Seri / Kod numarasi,
=  Malin adi,
= Sinify,
* Tipi,
* Net miktar1 (en az litre olarak),
* Imalat tarihi ve son kullanma tarihi (giin, ay, yil olarak)

3. Sut kaynatildiginda ya da %98’lik etil alkolle esit miktarda kanstirildiginda

kesilmeyecektir.

4. Sutin tad1 yavan, ‘aci, eksi, tuzlu, baligimsi, metalimsi olmayacaktir. Kendine 6zgii

kokusu diginda koku olmayacaktir.
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5. Ambalajlar siitiin 6zelligini, tadin1 ve kokusunu bozmayacak sekilde yapilacaktir.

6. Sitlere higbir katki maddesi karistirilmamalidir.

7. Sitte fena koku, renkte bozukluk, gozle goriilecek derecede pislik, tortu ve yabanci
madde bulunmamalidir.

8. Sutin 6zgul agirhgr en az 1,028, kuru madde %10, yagsiz kuru madde %7.5, yag
miktar1 %3 olmalidir.

9. Sutiin 0-4°C de saklanmasi ve kapals, frigrofik araglarla kuruma getirilmesi gerekir.

10. Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmasi
gerekmektedir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan onayr mutlaka
bulunmalidir.

Yogurt:
1- Yogurt TS 1018 ve 1019 standartlarina uygun homojenize edilmis pastorize siitlerin

Streptecoccus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus’'un etkisiyle laktik asit
fermentasyonu sonucunda elde edilen ve yogurt kiiltiirlerini canli olarak igeren bir siit
trtnadur.

Gorulebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.

Parlak siit renginde; serum ayrilmasi olmamus, gatlak ve gaz kabarcig1r bulunmamali,

temiz ve homojen olmalidir.

Kagikla alinan kesitte, dolgun kivamda, diizgiin yapida olmali, karistirildiktan sonra

koyu bir akicilikta olmalidir.

Kendine has, hafif eksimsi tatta ve hos kokuda olacaktir. Rengi, kokusu, tadi, kivam

ve goriinisi dogal olacaktir.

Yogurt diizgiin kivamli, homojen kitle yapiminda olacaktir, dipte tortu bulunmayacak,
iginde veya kaymak tabakas: altinda ve tstinde yogurt suyu ayrilmasi, gaz olusumu

gosteren guddeler bulunmayacaktir.

Yogurtta, gozle gorilebilir kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacak, safi inek
sutinden ve yagh olarak imal edilecektir. Asitlik orani en az %0.8, en ¢ok % 1.6

olacaktir.
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8- Yogurtlar tam yagl siitten yapilmis olacak ve 100 gr.da 3gr. siit yagi igerecektir.

Igerisinde siit yagindan baska yag bulunmayacaktir.

9- Yogurtlar, kirlenmis, iyi fermente olmamig, kiiflenmis, acimis, kivami bozuk

olmayacaktir.

10- Gugimlerin tizerinde firmanin adi ve adresi yazilmis olacaktir. Firma, tiretim izni ve

gida siciline sahip olmalidir.

11- Ambalajlama: Yogurt ambalajlar: sihhi sartlarda el degmeden doldurulup kapatilan ve
su gegirmeyen 6zel PVC kaplarda (200g) aliir. Yogurtlarin agiz kismi sagliga zarar
vermeyecek nitelikte alimiinyum folyo kapak ile vakumlanarak kapatilmig olmali ve

bu sekilde teslim edilmelidir.

12-Isaretleme: Yogurt ambalajinin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak

silinmeyecek, bozulmayacak sekilde basilir veya yazilir:
a. Firmanin ticari Ginvani, adresi veya kisa adi1 adresi varsa tescilli markasi
b. Malin adi, tipi
c. Imalat tarihi, giin, ay olarak
d. Net agirlig1 (en az gram olarak)
e. Firmaca onerilen son kullanma tarihi ve raf ¢mrii

13- Yogurt 0-4° C’de saklanmali, kapal1 ve frigrofrik araglarda taginmali, siparis bir giin

onceden verilmeli ve Tirk Gida Kodeksi’ne 10’uncu maddeye uygun olmalidir.
14- Ambalajda patlak, yirtik, kirtk ve bombe olmayacaktir.

15- Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmasi

gerekmektedir.

16- Meniide ve ekteki gramaj listesinde Idare tarafindan belirtildigi sekilde kutu yogurt
veya kova yogurt uygun sart ve Ozelliklerde giinliik olarak firma tarafindan tedarik

edilecektir.

Beyaz Peynir:

1. Beyaz peynir, pastorize sit ( TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine

gore iglenmesi ve olgunlastirilmasi sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku,

tat ve aromasi olan peynirdir. W
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2. Simf yagl peynirlerden olmalidir.(TS 591)

3. Tuz miktar1, kati maddede kiitlece en ¢ok %10 olmalidir.

4. E.coli bulunmamalidir. Patojen Staphylacoccus aureus bulunmamalidir.

5. Eksimsi, kiifiimst, hayvansal yem ya da ot kokusu olmayacaktir.

6. Parlak beyaz, homojen bozulmamisg kaliplar halinde olmalidir.

7. Dizgin, piiriizsiiz, lekesiz, kesitli olmali, fazla sert veya fazla yumusak olmamall,

kendine has hos kokuda ve tatta olmalidir.

8. Ambalajlama; Beyaz peynirler hi¢ kullamlmamis, temiz, passiz peynir oranini

belirten rapor getirilecektir. Higbir sekilde sizinti yapmayacak bigimde kapatilmig

olan TS 1234’e uygun tenekelerle alinacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan

triinler miteahhit firma tarafindan nakliye ticretleri kendilerine ait olmak kosulu ile

degistirilecektir.

9. Isaretleme; Peynirlerin ambalajlar1 iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak,

silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak

yapistirilir.

a.

b.

c.

f

Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, kisa adresi varsa tescilli markasi
Standardin igaret ve numarasi (TS 591)

Malin tipi, adi, sinifi

En az net agirlig1 (salamura harig kg olarak)

Imalat tarihi (ay, giin, y1l olarak) firmaca onerilen son kullanma tarihi

Parti veya seri numarasi

10. Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO kalite belgelerinden birisine de sahip

olmasi gerekmektedir.

Ayran:

1- Ayran yapiminda kullanilan su TSE’ye uygun olmalidir. Goézle goriilebilir kirlilik

belirtisi olmamalidir. Pastorize yogurttan yapilmalidir.

2- Asitlik laktik asit cinsinden %0.6’dan az, % 1.6’dan fazla olmamalidir. Yogunlugu

1.020’den az olmamalidir. Sofra tuzu en fazla % 1 oraninda olmalidir.
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3- Yag miktan1 %1,8 olmalidir. Enerji ve besin 6geleri bilesimi ambalaj tizerinde baskili

olmalidir.
4- Yabanci tat, koku ve aroma hissedilmemelidir.

5- Gunlik olmali, otomatik tesislerde el degmeden doldurulup sagliga zararli olmayan

bir kez kullanilan plastik ya da tetrapak kaplar iginde olmalidur.

6- Ayran kaplari lizerinde firmamin unvam, adresi TS isaret ve numarasi (TS 3810
seklinde ), adi, imal tarihi, son kullanma tarihi, net agirligi (200 ml), tuz katilip

katilmadig1 yazilmalidir.

7- Ayran 0-4°C ‘de saklanmali, kapali frigofrig araglarda taginmali, ambalajin tizerinde
delik, ¢atlak ve benzeri bozukluk olmamalidir. Ambalajlar ile ilgili Bakanhigin izniyle

uretilmis olmalidir.

8- TS 3810’a uygun olmalidir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden

farkli ¢ikan tirtinlerin kullanimina izin verilmeyecektir.

9- Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmast

gerekmektedir.

Kasar Peyniri:

1. Piyasanin en iyi cins kasar peynirinden olacak, kendine 6zgii tabii goriinim, koku ve

lezzette birinci evsafta blok kasar olacaktir.

2. Kagar peyniri kalibr iki kisma bolundiikten sonra rengi beyaz, sarimtirak olacak ve
siyah damarlar, benekler, hava bosluklarindan ibaret delikler, ince ve sik siingerimsi
delikler bulunmayacaktir. Fare yenikli, fena kokulu, kurtlu, kirli, kabarik, ezik, kesik,

dagilmig ve gatlakli olmayacaktir. Yag miktar1 %45’den asag1 olmayacaktir.

3. Ambalajlarin tzerinde tam yagli olmak kaydiyla tcreti firma adi, adresi, TS
numarasi, net agirligi, tiretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir. Son kullanma
tarihinden once bozulan urinler miteahhit firma tarafindan nakliye fticretleri

kendilerine ait olmak kosulu ile degistirilecektir.

4. Kagar peynirleri vakumlu ambalajlarda getirilecektir. Teslimat 0-4°C frigofrik
araglarla olacaktir. Yavan ya da hafif yabanci tatta, eksi ve act olmamalidir. Kasar

peyniri imal tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlagsma siiresini tamamlandiktan
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5. Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmasi

gerekmektedir.

Lor Peyniri:

1- Piyasanin en iyi cins peynirinden olacak, kendine 6zgii tabii gériiniim, koku ve

lezzette olacaktir.
2- Gerektiginde tuzlu ya da tuzsuz temin edilmelidir.

3- Ambalajlar insan sagligina zarar vermeyecek materyalden yapilmig olacaktir.
Ambalajlarin tizerinde tam yagli olmak kaydiyla ticreti firma adi, adresi, TS numarasi,
net agirligi, tretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden
once bozulan turunler miteahhit firma tarafindan nakliye tcretleri kendilerine ait

olmak kosulu ile degistirilecektir.

4- Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmasi

gerekmektedir.
Siit Tozu:

Rengi beyaz agik bej, kokusu ve tadi kendine 6zgii olacaktir. Nem orani %4’ gegmeyecektir.
Nemlenmeye bagl topaklanma olmayacaktir. Igerisinde higbir canli-cansiz yabanci madde,
bunlarin artiklari olmayacaktir. Nem ve koku gegmeyecek sekilde insan sagligina uygun
saglam ve temiz ambalajlarda olacaktir. Ilik suda kolaylikla eriyecektir. Orijinal
ambalajlarinda teslim edilecektir. Ambalajlarin tzerinde; firma adi, adresi, TS numarasi,
uretim ve son kullanma tarihi yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve
numuneden farkli ¢ikan siit tozu muteahhit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak

kaydiyla degistirilecektir.

Madde 95: Mutfak girisinde Muayene Komisyonu’nun kontrolinden ge¢mis ve istenen
sartlart tasidigi i¢in kabul edilen mal ve malzemeler tasima arabalariyla depolara
getirilecektir. Yiyecekler cinsine ve raf émrine gore kuru depo veya soguk hava depolarina
uygun olarak kaldirilacaktir. Depolarda depolama ilkelerine uygun olarak depolanacaktir.
Buna gore: depolarda iiretim ve tiikketim tarihi belirtilmemis veya ge¢mis higbir gida maddesi
bulundurulmayacaktir. Bu tir maddeler belirlendiginde komisyonun kontroliinde imha
edilecektir ve firma yazili ve sozli olarak uyarilacaktir. Depolar her giin ve kirlendiginde

temizlenecektir. Depolarda bulunan havalandirmalar hep ¢alisir durumda ve diizenli olarak
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malzemelerin konuldugu raflarin iizerinde yiyecegin adi yazili olacaktir. Kuru depoda

bulunan malzemelerin ustiine ayr1 bir etiketle iiretim ve son kullanma tarihleri yazilacaktir.

Cuvalda bulunan rinlerin (piring, seker, bulgur, un, baharatlar vb.) agz1i agik

birakilmayacaktir. Depolardaki havalandirmalarin altina gida maddesi konmayacaktir.

TURK GIDA KODEKSiI YONETMELIGI’NIN 10. BOLUMUNE GORE GIDALARIN
TASIMA VE DEPOLANMASI

Gidalarin taginmasi ve depolanmasi ile ilgili asgari teknik ve hijyenik kurallar

asagidaki gibi olmalidir:

1. Gida maddeleri depolama ve tagima esnasinda her tirli dis etkenden zarar

gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmalidir.

2. Tasima araglar1 ve depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet tiriin 6zelliklerine
uygun olmali. Soguk zincirdeki tagima vasitalarinda da sicaklik ve nemolger cihazlar

bulundurulmalidir.

3. Depolar ve tagima araglari triin ozelligi géz o6niine alinarak, derin dondurulmus
triinlerde —18 °C’ den diisiik sicaklikta olmali ve ayarlandig: sabit dereceden 0,5 °C’

den fazla sapmaya izin vermeyecek sistemde olmali, soguk zincir bozulmamalidir.

4. Tagima arag ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam ve

hijyenik amacina uygun olmalidir.

5. Depolara gelen iriinler, istenildigi zaman, istenilen uriin gurubu veya nparti

¢ikarilabilecek sekilde yerlestirme ve istifleme yapilmalidir.
6. Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastiriimalidir.

7. Urinler zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet gegirmeyen

uygun malzeme tizerine depolanmalidir.
8. Depolama ve tagima esnasinda gevreye zarar verilmemelidir.

9. Depolama; triinlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gérmesi Onlenmeli, tiriin ve

ambalajin 6zelligine gore istif yapilmalidir.

10. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde tasinmali ve depolanmalidir. 7
1. Gida maddeleri toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve tasinmamalidir.
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PiSMIiS URUNLERLE ILGILI OZELLIKLER, ORGANOLEPTIK VE TEKNIK
SARTLAR

Muayene ve kabul komisyonunda kabul edilip uygun 6zellikte getirilen, depolanan
besin maddeleri, idarece hazirlanan meniide kullanilacaktir, herhangi bir degisiklik
durumunda idarenin uygun gordiigi grupta yer alan besin ile degistirilecektir. Firma, tek
bagina meniide degisiklik yapamaz. Yemegin igine giren malzemeleri eksik ya da
degistirilmis sekilde kullanamaz. Firma, pisirme, hazirlama ve servis yontemleri konusunda
idarece belirtilen sartlara uymali, yeterli ve dengeli beslenme ilkelerine uygun, besin

guvenligini en Ust diizeyde tutacak sekilde hareket etmelidir.

A. 1.Kap~>Corbalar

B. 2.Kap(Ana Yemek)> Et-tavuk-balik ve iiriinleri kullamlan ve et yerine gecen

iiriinlerden yapilan yemekler
C. 3.Kap—>Pilav, makarna, borek vb.

D. 4.Kap—> Salata, yogurt, serbetli tath, siitlii tath, meyve, ayran vb.

A-CORBALAR

1. Taneli Corbalar: Taneleri ezilmis, dagilmis olmayacaktir. Kendine has kivamda,
goruniste, tatta olacak, taze sebze, tahil ve/veya bakliyatlardan yapilacaktir. Yabanci madde

bulunmayacaktir.

2. Siizme Corbalar: Kendine has kivamda, gortuniste, tatta ve homojen yapida olacaktir.

Topaklanmis ve piitiirli olmayacak, yabanci madde igermeyecektir.
B-YEMEKLER

1. Kirmizi Et-Tavuk-Balhk Etli Yemekler, Kirmizi ve Beyaz Etli Sebze Yemekleri ve
Kebaplar ve Etli-Etsiz Kurubaklagil Yemekleri:

e Dana etleri kendine has gorinuste, renkte, kokuda ve tatta, temizlik ve hijyen

sartlarina uygun olacaktir.

e Etlerin kusbasi olarak dogranmast gereken yemek cesitlerinde, et ve yag digindaki Vs

tendon, fasia, kikirdak, lenf yumrulari ile biiytk sinir damarlari ayiklanmig olacaktr. /
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Kusbas etlerin pargalari miimkiin oldugunca esit buyiikliikte kesilecektir.

Kiyma olarak kullanilmasi durumunda, hazirlanacak dana kiymanin yag oram fazla
olmayacak tendon, fasia, kikirdak, lenf yumrulari ile biiyiikk sinir damarlar

icermeyecektir.

Kiyma, yemeklerin iginde homojen dagilmis olacak, topaklanmig sekilde
olmayacaktir. Kemikli et kullanilan yemeklerde kemikler ufalanmig olmayacak,

porsiyonlara esit dagitim yapilabilecek sekilde bolinmiis olacaktir.

Yemekler, ¢ig, yar1 pismis, ¢ok pismis, dagilmis veya yanmis olmayacaktir. Yapilan
sicaklik 6lgtimleri sonuca tehlikeli sicaklik araliginda olmayan (5-63 o C), cinsine ve
yapisina gore uygun pisme sicakliginda bulunan yemekler servis edilebilecek; eger

degilse i¢ sicakligi uygun sicakliga gelene kadar pisirme islemine devam edilecektir.

Yemeklerde, salatalarda, kizartmalarda, yemek yaninda garnitiir olarak kullanilacak
sebzeler 6nce uygun miktarda klor kullanilarak bol su ile yikanacak ve gamurundan,
kirinden arindirilacaktir. Daha sonra kesme, rende, soyma vb. hazirlama islemlerine

tabii tutulacak ve pisirilecektir. Asla kesildikten sonra yikanmayacaktir.

Sebzeler gesitlerine gore iyi temizlenmis, ayiklanmig ve gortinasleri irilik bakimindan

miimkun oldugunca esit olacaktir.

Kullanilacak  kuru  bakliyatlar  filizlenmig,  dagilmigs ve  boceklenmis
olmayacaktir. Yemeklerin igerisinde yabanci madde olmayacaktir. Idarenin izni

olmadan yemeklerin igine higbir soyali tiriin ilave edilmeyecektir.

2. Kofteler ve Izgaralar: Homojen, kendine has goriintiste, renkte, kokuda, tatta ve bitin

halde olacaktir. Birbirine yapigmis, dagilmis, pargalanmig, yar1 pismis, ¢ok pigmis, yanmis ve

kuru olmayacaktir. Olgiimleri sonuca tehlikeli sicaklik araliginda olmayan(5-63 o C) , cinsine

ve yapisina gore uygun pisme sicakliginda bulunan yemekler servis edilebilecek; eger degilse

i¢ sicakligi uygun sicakliga gelene kadar pisirme islemine devam edilecektir. Kofte hamuru

ozelliklerinin diginda gida ve yabanci madde igermeyecektir.

3. Balik yemekleri: Mevsimine uygun olarak taze, gozleri parlak ve lekesiz, kirmizimsi

pembe, pullar ve yuzgegleri diri, kokusuz, kendine has koku ve goruniiste, frigofirik

araglarda, Turk Gida Kodeksi’nce belirtilen tagima ve depolama ilkelerine uygun 6zellikte

getixilen baliklardan pigirilmis olacaktir. Pisirildikten sonra i¢ sicaklik olgimleri sonyc
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tehlikeli sicaklik araliginda olmayan(5-63 o C) , cinsine ve yapisina gore uygun pisme
sicakliginda bulunan yemekler servis edilebilecek; eger degilse i¢ sicakligi uygun sicakliga
gelene kadar pisirme islemine devam edilecektir. Meniide yer aldig: sekilde kizartma, 1zgara,
firinda, bugulama yontemlerinden istenene uygun sekilde pisirilecektir. Yaninda roka, sumak,

maydanozla harmanlanmis kuru sogan ile servis edilecektir.

4. Bitkisel Sivi Yagh ve Zeytinyagh Yemekler: Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve

tatta olacaktir. Yemekler, ¢ig, yari pismis, ¢ok pismis, dagilmis veya yanmis olmayacaktir.

S. Kizartmalar: Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Kizartilmis
yiyecekler ¢ig, yar1 pismis, ¢ok pismis, dagilmis veya yanmis olmayacaktir. Kizartmalarda

bitkisel s1v1 yag kullanilacak, kullanilmis kizartma yaglar tekrar kullanilmayacaktir.

6. Pilav ve Makarnalar (Eriste, manti1 dahil): Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve
tatta olacaktir. Cig, yar1 pigsmis, ¢ok pismis, yanmus, taneleri birbirine yapigmis, seklini ve
lezzetini kaybetmis olmayacaktir. Pilav yapiminda kirik piring kullanilmayacak, bulgur pilavi
yapiminda pilavlik bulgur kullanilacaktir. Idarece belirtilen makarna cesitleri kullanilacaktir.
Kullamlan piring, makarna vb. igin sartnamede belirtilen, Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’nca belirtilen ozellikler gecerlidir. Makarna ve pilavlarda kullanilan malzemeler

icin de ayni sartlar aranacaktir.

7. Salata - Piyaz- Cacik: Sebzelerin hepsi taze, iyi yikanmig, temizlenmis, sirkeli suda
bekletilmis ve isleme sekline gore esit buyiiklilkte dogranmis olacaktir. Hazirlanan salata,
piyaz ve cacik bekletilmeden dagitilacaktir. Cacik homojen yapida olacaktir. Piyazlarda
kullanilan bakliyatlar filizlenmis ve dagilmis olmayacaktir. Salata, piyaz ve caciklar yabanci

madde igermeyecektir.

8. Komposto ve Hosaflar: Kompostolar taze meyvelerden yapilacaktir. Kompostolardaki
meyveler kendine has goriiniiste ve iyi ayiklanmis olacaktir. Meyveler ¢irik, lekeli, rengi
kararmug, pismemis ve ezilmis olmayacaktir. Hosaflar kurutulmus meyvelerden yapilacaktir.
Kuru meyveler ¢iiriik, kuflii ve bocekli olmayacaktir. Yabanci madde igermeyecektir. Hosaf
ve kompostolarin porsiyonlar: esit miktarda meyve igerecek ve suyunun rengi meyve ozelligi

ile uygun olacaktir.

9. Dondurulmus Gidalar: Sogutuculu araglarla taginip depolanacaktir. Dondurulmus gidalar

taze hallerindeki vasiflara aynen sahip ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olacaktir. Igerisinde
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yabanct madde bulunmayacaktir. Dondurulmus firiinlerin saklandigi derin dondurucularda

termometre bulunacaktir.

10. Sal¢a: Konserve gidalar i¢in belirtilen ve aranan sartlar gegerli olup bu sartlarin disinda,
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nca belirtilen ve belirtilecek tiim sartlar gegerlidir. Tiirk

Gida Kodeksi’ne uygunluk esas alinacaktir.

11.Tathlar: Sutli tathilar, sadece sut kullanilarak ( su katkisiz) yapilacaktir. Kendilerine has
koku, tat ve kivamda olacak, eksimis, sulanmig ve gatlamis olmayacaktir. Taneli tatlilarin
taneleri dagilmis olmayacak, kivaminda pismis olacaktir. Hamur tatlilari iyi pismis,
hamurlagmamis olacak, kizartilmis tatlilar kizartma yagi ¢ekmemis, yanmis ve kurumus

yapida olmayacaktir. Tatlilarin tizerindeki gesni maddeleri her porsiyonda esit olacaktir.

12.Hamur Isleri: Kendine has gorunugte, renkte, kokuda, tatta olacaktir. I¢ malzemesi olan
hamur islerinde, i¢ malzemeleri iyi pismis ve dagilimlari homojen olacaktir. Hamurlagmus,

yari pismis, ¢ok pigsmis, yanmis ve kurumus bir yapida olmayacaktir.

13. Meyveler: lyi yikanmis, taze, boyutlari miimkiin oldugunca esit olacak, ciiriik, ezik,
erimis ve tatlari bozulmus olmayacaktir. Cesitlerine goére tane, dilim, salkim, vb. olarak

dagitilacaktir.

14. Ekmek: Ekmegin disindan bakildiginda iyi pigsmis, kabarmis, kendine has kokuda,
goriiniste ve kabuktaki renk dagilimi olabildigince homojen olacaktir. Basik ve yanik
olmayacaktir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi stngerimsi yapida, gozenekler homojen
dagilmig olup; buyik hava bosluklari bulunmayacak, hamur ve yapiskan olmayacaktir.
Ekmegin i¢inde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklar1 bulunmayacak, ekmegin i¢ ve

dis kisminda yabanci madde olmayacaktir.

1S. Garnitiir ve Soslar: Aylik meniide belirtilen yemege uygun olarak yaninda yogurt, ségiis
sebze, kizartma, haslanmig sebze, pilav, salata garnitiir olarak verilebilir. Firma buna uymak
zorundadir. Kendine has goriiniste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Cig ve yanmis
olmayacaktir. Kizartildigi takdirde fazla yag ¢ekmemis olacaktir. Yabanci madde

bulunmayacaktir.

Madde 96: Ek 1°de yer alan yemek gramaj listelerinde yazan miktarlar kazana giren net

miktarlardir.

Madde 97: Ek 1’de yer alan yemek grama;j listesinde bulunmayan yemekler emsalleri gd%
/ /

ontiyde bulundurularak idarenin verdigi tarife g{(_‘)je mentilerde yer alabilir.
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Madde 98: Sartnamede bulunmayan veya unutulan hususlarda ortaya gikabilecek sorunlar

idarenin istegi dogrultusunda ¢éziimlenecektir.

Is bu Teknik Sartname 98 (doksan sekiz) madde ve 3 adet ekten ibarettir.
Ek 1:Yemek gramaj listesi.

Ek 2: Bir haftalik 6rnek menii.

Ek 3:Mutfak malzeme listesi
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