2018-2019 EGITIiM OGRET[M YILI REYHANLI iLCE MILLI EGITIM MUDURLUGU TASIMA
KAPSAMINDAKI ORTAOGRETIM OGRENCILERI ILE IMAM HATiP ORTAOKULU OGRENCILERINE
17/09/2018-14/06/2019 TARIHLERI ARASI OGLE YEMEGI HAZIRLAMA VE DAGITIM iSi
TEKNIK SARTNAMESIDIR.
I-IHALENIN KONUSU
Madde 1- is Sahibi idareye iliskin Bilgiler

1.1. Is sahibi darenin:

a) Adi . Tlge Milli Egitim Midiirliigi-MILLI EGITIM
BAKANLIGI BAKAN YARDIMCILIKLARI

b)  Adresi : Yeni Mahalle Mehmet Akif Ersoy Caddesi
Kaymakamlik Hizmet Binas1 1. Kat 31500 Reyhanli /
HATAY

¢) Telefon numarasi : 03264131056

d) Faks numarast : 03264133702

Madde 2-ihale Konusu Ise Iliskin Bilgiler
Ihale konusu hizmetin:
a) Adi: 2018-2019 Egitim Ogretim Yih Reyhanh flge Milli Egitim Miidiirliigii Tasima Kapsamindaki

Ortaggretim Ogrencileri fle imam Hatip Ortaokulu Ogrencilerine 17/09/2018-14/06/2019 Tarihleri
Arasi Ogle Yemegi Hazirlama Ve Dagitim Isi

b) (Fiziki) miktar: ve tiirii: 17/ 09/ 2018— 14 / 06 / 2019 tarihleri arasinda 179 is giiniinde 1178 &grenciye
Ogle yemegi verilecek olan tasima merkezi okullarin 6grenci listesi asagiya ¢ikartimistir.

Yemek Verilecek Tagima Merkezi Ortaggretim Okullari Giinliik Yemek Verilecek
Ogrenci Sayisi
1. | AHI EVRAN MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LISESI 220
2. | OGULCAN TUNA MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LISESI 139
3 |SEVGI FAZIL KARACADIR MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LISESI 72
4 |REYHANLI MESLEKI VVE TEKNIK ANADOLU LISESI 176
5 | TAYFUR SOKMEN ANADOLU LISESI 133
6 |ISMET AYSE BEHZATOGLU ANADOLU LISESI 75
7 | CEMIL MERIC ANADOLU LISESI 116
8 | OSMAN GAZi ANADOLU LISESI 48
9 | MEHMET FATIH TOSYALI ANADOLU IMAM HATIP LiSESI 29
10 | REYHANLI IMAM HATIP ORTAOKULU 77
11 {SEHIT BILAL KURTOGLU IMAM HATIiP ORTAOKULU 93
GENEL TOPLAM 1178

¢) Yapilacagi yer: Yukarida isimleri yazilan Tagima Merkezi 9 Lise ve 2 Imam Hatip Ortaokulu
d) Hizmete ait (varsa) diger bilgiler:
1-Yiiklenici tarafindan yukarida gosterilen 6grenci sayisi kadar 6gle yemeginin mesai giinlerinde
(17/09/2018- 14 /06 /2019 tarihleri arasinda) en ge¢ Okul idaresince belirlenen yemek saatinden 15 dk
once Tasima Merkezi Liseler ve imam Hatip Ortaokullarina gétiiriilerek teslim edilmesi saglanacaktir.

2-Yiiklenici tarafindan Yukaridaki Tasima Merkezi Liselere ve Imam Hatip Ortaokullarina yemekler taze ve
sicak bir sekilde getirilmesi, yemeklerin taginmasinda 1s1 yahtimh (termos ozellikli) kaplarin kullantlarak
ogrencilerin sicak sekilde yemeleri saglanacaktir.

3- Ogrencilere verilecek yemegin dagitimi, yemek sonrasi toplama, bulagik yikama ve yemek yenilen yerin
temizligi yiikleniciye aittir.

4-Yemek verilecek okullarda yemek saatlerinde ve sonrasina kadar yeterince personel bulundurulacaktir.

5- MEB. e-tasimali sisteme girilerek Tasima Merkezi Liseler ve Imam Hatip Ortaokullarina yerlesim
birimlerinden gelen &grenci sayisinin %20 artis veya azalis durumuna gore Idare tarafindan 6deme yapilacaktir.
Ayrica idare, dgrenci sayisinin artmasi durumunda yiiklenici ile 4734 Sayili Kanunun ilgili maddelerine gore ek
sOzlesme yapabilir.

6-Tagimali egitim uygulamasi kapsaminda yerlesim birimlerinden Tagima Merkezi Okullardaki resmi bayram
torenlerine katilan dgrencilere 6gle yemegi verecektir.

II-OGRENCILERE VERILECEK YEMEKLERLE iLGILI HUSUSLAR:



su, siirahi, bardak, biberlik bulunacaktir.
* Hazirlanan yemekler 6grencilere sicak olarak ulastirilacak.
* Okullarda sicak tertibatli yemek tevzi band yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

¢ Krom self servis tepsisi, bardak, catal, kasik ile yemek masasi ve sandalyeler saglik sartlarina uygun temiz olarak

yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,

2018-2019 Ogretim yili (EYLUL-HAZIRAN) donemi Tasima Merkezi Liseler ve imam Hatip Ortaokullarma

verilecek giinliik haftalik (Aylik) 6gle yemegi 6rnek dagitim tablosu.

Pazartesi Gram | Sal Gram | Carsamba Gram | Pergembe Gram | Cuma Gram
Ezme

Domates mercimek Tarhana

¢orba 200 | Etli Torla 200 |[gorba 200 | Tavuk sote 200 |corba 200

Kiymali Kiymali

patates 200 Piring pifavi | 200 ispanak 200 Bulgur Pilavi | 200 Etli tarla 200

Meyve 200 | Cacik 200 [Tavuk gogst {200 | Salata 200 Piring pilavi {200

2. Hafta

Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma

Kuru

Fasulye 200 |Tavuksote |200 |Tazefasulye {200 |Sebze Corba |[200 Etli nohut 200

Firin Kofte-Patates

Bulgur pilavi {200 | makarna 200 | Piring pilavi {200 |plresi 200 | Bulgur pilavt | 200

Tursu 200 | Salata 200 |Meyve 200 |Salata 200 | Sekerpare 200

3. Hafta

Pazartesi Sah Gargsamba Pergembe Cuma

Ezme Orman Tavuksuyu Domates

Mercimek 200 kebabi 200 gorba 200 Sulu Kéfte 200 ¢orba 200

Karnigik Peynirli

Kizartma 200 |Piring pilavi 200 |Mant 200 {Makarna 200 | Kiymali bérek | 200
Kemal pasa

Yogurt 200 | Kadayif 200 |tatlis 200 | Salata 200 | Ayran 200

4. Hafta

Pazartesi Sal Cargamba Pergembe Cuma

Kiy. Bezelye (200 |Yayla gorba |200 Kuru fasilye (200 {Ezogelin gorba {200 |Tavuk sote 200

Soslu Etli taze

makarna 200 | Kiy. Patates {200 |Piring pilavi |200 |fasulye 200 | Piring pilavi {200

Meyve 200 | Puding 200 |[Cacik 200 | Yogurt 200 | Revani 200

Meteorolojik verilere gore ve olaganiistii hallerde, Ramazan ayinda, Egitim Ogretim yili dsnem
sonlarinda v.b. idarenin bilgisi dahilinde olmak iizere giinliik sicak  yemegin verilemeyecegi giinlerde tasima
merkezi okullara idarece belirlenecek bu giinlerde 6grencilere asagidaki giinliik meniide belirtilen v.b kuru gidalar

(kumanya) verilebilir.

1.Giin 2.Gilin 3.Glin 4.Giin 5.Glin

Ekmek (400 gr.(1/2) Ekmek (400 gr.(1/2) Ekmek (400 gr.(1/2) Ekmek (400 gr.(1/2) Ekmek (400 gr.(1/2)

Kakaolu Ezme (40gr) Eritme Peynir 40.gr Bal 40.gr Tahin Helvasi 40 gr. Tahin Helvasi 40 gr.

Meyve Nektar1 200 cc. Regel (40 gr) Eritme Peynir 40.gr Meyve Nektar1 200 cc Meyve Nektar1 200 cc
Meyve Nektar1 200 cc Meyve Nektar1 200 cc
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GRAMAJLAR :
Yemekler sunulan teknik sartnameye uygun olarak 1. sinif kaliteli, TSE standartlarina uygun Tarim
Bakanhginca izinli tiretilmis (Gida Kodeksi Ydnetmeligine uygun) malzemeler kullanacaktir.

Tasima merkezi okullarimizda yemek hizmetini verecek yiiklenici firmanin uygulayacagi gramajlar
cikartilacak yemek listeleri asagida verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemekler idare tarafindan meniiye
yazildig takdirde yiiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Bu yemeklerde kullanilan gramajlar i¢in
verilen gramaj listesindeki benzer yemekler baz alinarak hazirlanir. Yemek yapiminda uygulanacak gramajlar
asagidaki listelerdeki miktarlar aynen uygulanacaktir.

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

TABLO-2
YEMEGIN CiNSsi
Etli Taze Fasulye (139 Cal)

Etli Kis Tiirlisii (176 Cal)

Etli kuru fasulye (296 Cal)

Etli Nohut (306 Cal)

Etli Patates (201)

Kiymal Ispanak (166 Cal)

Kiymah Bezelye (200 Cal)

Sulu Kofte (250 Cal)

MALZEMENIN CiNsi

Taze Fasulye
Domates

Kuru sogan
Margarin

Sigir Eti
Domates Salgast

Sigir eti

Havug

Kuru sogan

Margarin

Patates

Patlican

Salga

Sigir Eti

Kuru fasulye

Kuru sogan

Havug

Domates Salga

Margarin

Sigir Eti

Nohut

Havug

Kuru sogan

Domates Salga

Margarin

Sigir Eti

Patates

Kuru sogan

Domates Salga

Margarin

Kemiksiz sigir eti (kiyma)

Ispanak

Margarin

Domates Salc¢a

Piring

Kuru sogan

Dana eti

Bezelye

Patates

Domates Salca

Kuru sogan

Maydanoz

Yag

Havug
KOFTELER

Kiyma

Ekmek igi

Kuru Sogan

MiKTARI (Ogiin)
150 gr
40 gr
10 gr
04¢r
20 gr
01 gr

20 gr
20 gr
10 gr
10gr
30 gr
10 gr
05 gr
20 gr
50 Gr
15 gr
20 gr
03 gr
10 gr
20 gr
50 gr
10 gr
15 gr
03 gr
10 gr
20 gr
120 gr
15 gr
04 gr
10 gr
25 gr.
150 gr
0S5 gr.
01 gr
05 gr.
05 gr
30 gr
100 gr
25 gr
05 gr
10 gr
02 gr
10 gr
25¢gr

80 gr
80 gr
10 gr




Tavuk Sote (200 Cal)

Piring Pilavi (328 Cal)

Bulgur Pilavi (308 Cal)

Peynirli Makarna (307 Cal)

Firinda Makarna (310 Cal)

Zeytinyagh Pirasa (162 Cal)
Cacik (75 Cal)

Komposto (147 Cal)

Yayla Corbas: (270 Cal)

Kirmiza
(134 Cal)

Mercimek Corbasi

Tarhana Corbasi (108 Cal)

Yesil Mercimek Corbasi
(179 Cal)

Kadayif (450 Cal)

Un Helvasi (374 Cal))

Puding Kakaolu (330 Cal)

Yumurta 05 gr
Tavuk Eti 80 gr
Patates 50 gr
Kuru Sogan 15 gr
Havug 15 gr
Yesil Biber 15 gr
Yag 10 gr
Baharat 01 gr
PILAVLAR MAKARNALAR BOREKLER
Piring 50 gr.
Sehriye 10 gr
Margarin 15¢gr
Bulgur 60 gr
Kuru Sogan 18 gr
Margarin 12 gr
Makarna 60 gr
Lor Peyniri 15 gr
Margarin 10 gr
Makarna 40 gr
Yumurta 10 gr
Siit 50 gr
Yag 10 gr
Peynir 10 gr
Un 10 gr
ZEYTINYAGLI SEBZELER
Havug 30 gr
Kuru Sogan 05 gr
Pirasa 120 gr
Aygicek Yagi 10 gr
Piring 07 gr
Salatalik 25 gr
Yogurt 125 gr
Uziim kurusu 60 gr
Seker 30 gr
GORBALAR-YOGURT-AYRAN
Piring 49 gr
Yogurt 61 gr
Un 12 gr
Yumurta 09 gr
Mercimek 20 gr
Margarin 06 gr
Un 05 gr.
Kuru Sogan 10 gr
Tarhana 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Margarin 10 gr
Yesil Mercimek 20 gr
Margarin 06 gr
Kuru Sogan 10 gr
Sigir eti 10 gr
Sehriye 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
TATLILAR
Kaday:if 50 gr
Seker 40 gr
Ceviz 10 gr
Yag 15 gr
Irmik 40 gr
Seker 30 gr
Margarin 15 gr
Sit 202 gr
Nisasta Sgr
Seker 40 gr



Kakao 4 gr
iCECEKLER

Meyve Sular 200 gr

Ayran 200 gr

YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMENIN EVSAFI
EKMEK:

Ekmekler %76 -80 randimanli undan yapilmis olmahdir. Ekmekte ve ambalajinda ip,¢0p ve yabanci madde
bulunmamalidir. Ekmekler iyi pismis, kabarmig, gevrek elastiki ve normal goriiniis koku ve lezzette olmali kesildigi
zaman goriilen delikler normal biiyiikliikte olmali yanik hamur yapigkan i¢inde un ve tuz topaklar yarik ve bosluklar
olmamalidir.

1 6grenci i¢in dgiinde 100 gr ekmek verilecektir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun ve Tarim
Bakanhiginin izni ile tiretilmis olacaktir.

(SIGIR DANA ) ETi
Govde etlerde bas ,deri harap ve diiz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari,solunum ve sindirim organlari,
kalp ve dalak i¢ ve ¢oz yaglari ile sidik kesesi ve dollenme organlari ve baglanim noktasindan itibaren kuyruk
bulunmayacaktir. Bobrek gevresindeki yaglar kabul edilmeyecektir.

Gida maddeleri mevzuatinin 138.maddesine gore uygun kesilmis olacaktir. 2678 sayih Kanun kapsamina

giren firmalar mezbaha miihriinden muaftir.

Etler kesilip yiiziildiikten sonra ve normal sartlarda en az 6 saat bekletildikten sonra veya
Soguk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra tazeligini ve kokusunu muhafaza ederek kuruma
ulastiracaktir.

Etlilik ile ilgili 6zellikler:

Govde dolgun, tikiz ve derindir.

Sokum genis ve dolgundur.

Butlar dolgun ve yuvarlaktir.

But profili dis biikeydir.

Antrikot kabarik yogun ve dolgundur.

Omuz kabarik ve dolgundur.

Kalite ile ilgili 6zellikler:

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

Kesik yiizeyi kabarik gériiniigliidiir.

Etin kivami siki ve elastiki

Etin rengi ortama gére a¢ik pembe ve kirmiziya kadar

Omuz sivrileri, gogiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis, kemik baslari,

1s1ltil beyaz ve gri renkte olmalidir.

kemik iligi koyu renktedir.

Etlerde higbir hastalik belirtisi gériilmeyecektir.

Etler teknigine gore taze olarak verilecektir.

Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

Etler yamusamis, nemli, kiiflii ve eksimsi kokulu yapigkan parlak kirmizi kalay renkte olmayacaktir.

Govde eti 36 aylik ve daha kiigiik yastaki sigir hayvanlarinin tam veya yarim gévdesidir.

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

TAVUK ETI

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

tagiyacaktir.

Tavuk etleri dondurulmamis taze sihhatli sadece butlarn gida maddeleri mevzuatina uygun olarak kesilmis,

temizlenmis ve muhafaza edilmis olacaktir.

But, iyi etlenmis, hanap oynaginda orta derecede genis, kalin ve asag1 dogru tasidig: et yuvarlak, dolgun bir

goriiniiste olmahdir.

Goriinebilir her tiirlii titylin mutlaka temizlenmis olmasi gerekir. Tiy diplerinde tam veya yart belirgin kan

lekeleri olmamalidir.

Etler nakil sirasinda temiz posetlenmis +4 derece veya daha diisiik derecede hijyen sartlarina uygun sekilde

imalathaneye ulastirilacaktir. Posetler temiz, saglam, i¢lerinde kan, su ve sizinti bulunmayacaktir.

Tavuklar giinliik olarak kesilecek, kulugka devresinde ve kart olmayacaktir.
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Tavuklar gogiis ve but olarak pargalanmis getirilecektir. Tashk ve sakatat kisimlari ile boyun kismi, yag ve
kuyruk kismi tartiya dahil edilmeyecektir. Butlar 300 gr’dan asagi olmayacaktir. Gogiisler 600 gr’dan asag
olamayacaktir. Siparisler kg iizerinden verilecektir.

Tavuk etleri frigofrik sogutma sistemli araglarda fabrikaya getirilmis olacaktir.Tavuk yemeklerinde her
ogrenciye bir adet but veya 4 gogiis olacak sekilde ayarlanacaktir.

YUMURTA :

Yumurtanin sekli muntazam olmal girintili ¢ikintili olmamalidir.

Kabukta catlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.

Yumurtalar yikanmamis olmah, tizerindeki parlak cilali kisim kaybolmamali.

Hava boslugu yiiksekligi en ¢cok Smm’yi gegmemelidir.

Kirldig1 zaman kendin mahsus tamamen saf;, tabii sadelik, koku ve tadi haiz olmalidr,

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

Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi 60gr’dan az olmayacaktir.

Yumurtalar Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.

YOGURT:

Agik yogurtlar normal kivamda, diizgiin, piirtiiksiiz olacak ve eksi olmayacaktir.

Kokusu fena, rengi bozuk, iginde gozle goriilen yabanci maddeler bulunmayacaktir.

Taginmada kullanilan kaplar celik, temiz agz1 kapali ve saghga uygun olmalidir. Plastik kaplarda olanlar
Tarim Bakanhgindan izinli plastiklerde ve agzi miihiirlii olacak.

Yogurtlar yag orani y6niinden T.S.E. 'ye uygun olacaktir.

Yogurtlar Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligine uygun, Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir. TSE
belgelerine sahip olacaktir.

POSET YOGURT:

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

Kaplarin iizerinde veya kapaklarinda yogurdun kullanim tarihi, birlesimi, zellikleri, firmanin adi, imal ve
son kullanim tarihi, agirhg1 agik ve okunur bir sekilde yazili olacaktir.

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

Yogurtlar Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligine uygun, Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir, TSE
belgelerine sahip olacaktir.

Yogurtlarda en az yag miktar1 tam yagllarda %3, yarim yaglilarda % 1. 5, az yaghlarda %1.5 tan az
olmamalidir.

POSET AYRAN :

Ayranlar giinliik olacaktir. Saghiga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik ya da karton kaplar iginde
getirilecektir. Miktart 200 gramdan diisiik olmayacaktir.

Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz olacag belirtilmelidir. imal ve son kullanim
tarihi ve Ozellikleri yapime: firmanin adi, adresi varsa tescil edilmis markas, agirligi agik ve okunur olarak yazih
olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir

Ayranlar Tiirk Gida Kodeksi Ydnetmeligine uygun olacaktir.

Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

KURU GIDALAR:
NOHUT

Nohutlar son sene mahsulii ve miimkiin oldugu kadar miitecanis olacaktir.
Yas, normalden fazla rutubetli, kiif1i, kiif kokulu, kurtlu, kurt yenikli, bocekli vs. olmayacaktir. Tas, toprak
ve kum olmayacaktir. Esmer, ¢ok kiigiik,burusuk, ciliz taneler olmayacaktir. Nohutlarin pisme durumu tiimiinde

ayni olacaktir,
KURU FASULYE:

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

Fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pismis olacaktir.

Fasulyelerin gelisigiizel alinacak 100 adedinin agirligi (kusurlu taneler ¢ikarildiktan sonra) 40 gr. dan asag;
olmayacaktir.

Fasulyelerde ¢6p, kabuk, zararli yabanci maddeler olmayacaktir. Tas, toprak, kum olmayacak bocek yenikli
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Kirik, sararmis ve kiigiik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktir.
Fasulyelerde rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:
Piyasada satilan iyi kalite ve son sene mahsulii, kirmizi mercimeklerden olacaktir.
Yeter derecede kurumamus, kiitlii, 1slak, kizigmis, kiif ve fena kokulu ve diger herhangi bir gayr tabi halde
olmayacaktir.
Canli bit ve her tiirlii hagarattan ari olacaktir.
Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.
COp ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler olmayacaktir.
Tas, toprak, kum bulunmayacaktir.
Rutubet miktar1 515 den fazla olmayacaktir.
%80 RANDIMANLI UN:
6 numaral elek istii %5 den fazla olmayacaktir.
Rutubet 514 den fazla olmayacaktir.
Yas gluten normal elastikiyette olacaktir.

Beyaz hafif sarimtirak renkte, normal koku ve lezzette olup, kizigmis, acimis, eksimiz, kokmus, kiiflenmis,
islanmusg, topraklanmis, kurtlu, bocekli ve kepekli olmayacaktir.
Uygun goriiniislii olacaktir.
Unlarin igerisinde fare pisligi yuvalari ve undan baska yabanci madde olmayacaktir. Ve unlar diger canli ve
cansiz parazitleri bunlarm aksaminy, ifrazatint ve benzeri kirlilikleri ihtiva etmeyecektir.
Unlar beyazlatilmig boyanmis, herhangi bir maksatla zararsiz da olsa kimyevi maddelerle muamele edilmis
olmayacaktir.
PILAVLIK BULGUR:
Bulgurluk sert bugdaydan usuliine uygun yapilmig olacaktir. Yeni mahsul olacaktir.
Bulgurlarin koku ve lezzeti iyi rengi de boyasiz tabii renkte olacaktir. Kizigmis eksimis, topaklanmus, 1slak,
kiiflt, kif kokulu, bocekli, bocek yenikli, bocek yuvali maddelerle karigtirilmis olmayacaktir.
Bulgurun i¢inde bulunabilecek, tas, toprak ve buna benzer maddeler bulunmayacaktir.
Bulgurlarin i¢inde pismemis ekserisi beyaz olan tane ve pargalar %2 den fazla olmayacaktir.
Bulgurlarda rutubet % 13 ii gegmeyecektir.
Bulgurlar ayni siire iginde miitecaniz olarak pismis olacaktir.
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.
PILAVLIK PiRINC EVSAFI:
Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina haiz tabii renkte ve kokuda, iyi
cins yayla mali piringlerden olacaktir.
Piringler kiitlii, kiif kokulu veya gayri tabi kokulu bozulmus, 1slanmis, kurutulmus, eksimis ve bocek yenikli
olmayacaktir.
Canly, cansiz parazitleri ve bunlarin aksamint veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir.
Bozuk, lekeli, tane, ¢6p, kabuk ve geltikli tane %1 i gegmeyecektir.
Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktari 51 i gegmeyecektir.
Tas, toprak ve kum gibi maddelerin miktar1 %5 i gegmeyecektir.
Piringler rutubetli olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele gérmiis
olmayacaktir.
Ithal mal piring kabul edilmez. Piringler 1 kg. pisirildikten sonra g¢esni ve artim bakimindan uygun
bulundugu takdirde kabul edilir. Baldo cinsi piring gelecektir.
Piringler standart olarak net 50 kg. olabilecek ayni temiz ve saglam guvallarda teslim edilecektir.
Malin cinsi, net miktar1 kolayla okunabilecek biiyiikliikte baski miirekkebi ile yazilacaktir.
SOFRA TUZU:
Kendisine uygun normal gériiniim, renk, lezzet ve gekilme iriliginde olacak igerisinde gézle goriiliir yabanci
madde goriilmeyecektir.
1400C hararet derecesinde kurutulduktan sonra zehirli bilesenlerden arindirilmis olmak sartiyla en az %95
NaCl igerecektir.
Sofra tuzlar 750 gr.11k naylon torbalar igerisinde getirilecektir.
lyotlu tuz getirilecektir.
DOMATES SALCASI EVSAFI:




Kabuk ve ¢ekirdeklerden arinmis olacaktir.

Domatesten baska cins sebze ve ezmesi nisai maddeler igermeyecektir.

Boyanmamis olacaktir.

Su miktar1 %82 den, tuz miktar1 %12 den, kiil miktar1 (tuz hari¢) %1.10 dan kiiliin sulu kloriir asidinde

erimeyen kismi %0.10 dan fazla olmayacaktir.

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

Salga briit 5 kg’lik , net 4.550Gr’lik teneke kutularda olacaktir.

TSE belgeli olacaktir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ 10 NUMARA) :

Son sene mahsulii kuru iiziimlerden olacaktir.

Ezilmis, sulanmis, yeter derecede kurumamusg, islak, ¢iirlimiis, kirlenmis ve tegayiir etmis olmayacaktir.
Miitecanis halde ve normal vasiflarda bulunacaktir. Heyete umumiyesi kalitesine uygun temizlikte olacaktir.

Kutu {iziimler piyasa teamiillii, temiz ve saglam sandiklar iginde getirilecektir ve her sandik igerigi 14 kg.
gecmeyecek sekilde standart miktarlarda bulunacak. Sandiklar tizerinde cinsi ile net kilo miktari, iiretim yeri, tarihi
ve son kullanma tarihi sablonla yazilmig olacaktir.

YUFKA:

Yufkalar ekstra undan yapilmis ve usuliine gore hazirlanmig olacaktir.

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

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

Yufkalar piyasada satilan iyi cins kalitesinde sekil ve inceliginde olacaktir. Birbirine yapigsmis parcalar ve
kalin agilmig olmayacaktir. Agizda ¢ignendiginde gatirti yapmayacaktir. Su miktar1 12' den fazla olmayacaktir.
Diger kimyevi ozellikler ekmek kadayifi ve yassi kadayifla ayni olacaktir. Tarim Bakanh@min izni ile iiretilmis
olacaktir

MAKARNA IRMIKLi:

J Bugday irmiginden usuliine gore yapilmig makarnalardan olacaktir.

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

. Makarnalar kirikl, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan
yenmis olmayacaktir. iginde fare pislikleri, hayvan giibresi, ¢uval dokiintiis, kil ve ip pargasi ve benzeri gibi
cisimler igermeyecektir.

. Makarnalar %1 tuzu igeren kaynar suya atilarak yarim saat kaynatildiktan sonra hepsi pismis olacak,
fakat dagilmig olmayacaktir.

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

. Ambalaj iizerinde cinsi irmikten yapildigi, net agirlig1, yapanin adi-adresi ve tanitici isaretini gosteren
okunakli yazi veya hususlari muhteviyati belirten yazilar olacaktir.

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

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

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

. Makarnalara haricen tuz katilmayacaktir.

. Rutubette % 13'ti gegmeyecektir.

. Kiil miktar1 % I' den fazla olmayacaktir.

. Kiiliin %l0'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi1 %15'den alkole gegen asitleri asit siilfiirik
hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

. Kuru gliiten miktar1 %10'dan az olmayacaktur. Istege gore fiyonk, gubuk sekli ve numaralarina uygun
olarak teslimat yapilacaktir.

. Kurumun istegi dogrultusunda cinsleri (firin makama, burgu vb. gibi) belirtilecektir.
. TSE belgeli olacaktir. Tarim Bakanhiginin izni ile tiretilmis olacaktir
EHRIYE

. Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis sehriyelerden olacaktir.
L Goriiniig, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktir. Pismeden evvel veya pisirildikten sonra gayri tabii
veya fena kokulu, lezzet, acilik ve anormal eslikte bulunmayacak, goriiniisleri miitecanis olacaktir.

. Sehriyeler kiitlenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi bunlar tarafindan
yenmis olmayacaktir. Iginde fare pisligi ve benzeri cisimler icermeyecektir.
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olacak, fakat dagilmayacaktir.

. Sehriyeler temiz, yeni, orijinal, kapali ve 10 kiloluk ambalaj iginde teslim edilecektir.

. Ambalaj iizerine cinsi, irmikten yapildigi, net agirligi, yapanin adi adresi, tanitici isareti, yapim tarihi
ve son kullanma tarihi okunakl olarak yazilmis olacaktir.

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

. Sehriyeler kimyevi ozellikler, sehriyeler kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem
gormiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun sehriyelere suni tat verici maddelerde muhafaza
maddeleri katilmamis olacaktir,

. Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

. Rutubette % 13' ii gegmeyecektir.

. Kiil miktari % 1' den fazla olmayacaktir.

. Kiiliin %10'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi %l5'den alkole gecen asitleri asit siilfiirik
hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

. Kuru glutem miktar1 %10’dan az olmayacaktir.

. TSE belgeli olacaktir. Tarim Bakanhginin izni ile tiretilmis olacaktir.

ZEYTINYAGI :

Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu ve suyu bulunmayacaktir.

Rengi altin sarisi, yesilimtirak sar1 veya agik sar1 renkte olabilir.

Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

Boyali olmayacaktir.
Herhangi bir nebati yag ile karnigik bulunmayacaktir.
25 derecede yogunlugu 0.910-0.915,25,derecede refreksiyonu 59-63, iyot derecesi 79-88. Asiditesi (asit
oleik olarak) %1,5 olacaktir.
Actlik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miispet olacaktir.
Ambalaj1 iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E. damgas:
olacaktir. Tarim Bakanh@imnin izni ile iiretilmis olacaktir
MISIROZU YAGI :
Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
Rengi koyu sar1 renkte olacaktir.
Koku ve lezzeti dogal olacaktir,
Boyali olmayacaktir,
herhangi bir nebati yag ile karigik bulunmayacaktir.
o Ambalaji {izerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E. damgasi
olacaktir.
AYCICEK YAGI :
Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir.
Tortu ve suyu bulunmayacaktir,
Rengi altin sarisi veya agik sari olabilir.
Koku ve lezzeti dogal olacaktir.
Boyali olmayacaktir.
Herhangi bir nebati yag ile karigik bulunmayacaktir.
Ambalaji lizerinde firmanin adi, markasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E. damgast olacaktir.
Tarim Bakanlhiginin izni ile iiretilmis olacaktir,
MEYVA SUYU: /5 lik poset
o Posetlerin iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.
. Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir.
o Meyve nektari en az % 40-45 olanlar verilecektir.
. Posetler ezilmis, delik, patlak, tozlu ve kirli olmayacaktir.

. Lezzeti, kokusu, goriinimii bozuk olmayacaktir. Piyasanin en iyisi olacak. TSE belgeli olacak. Tarim
Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir.

ELMA
. Piyasada mevcut en iyi cins elmalardan olacaktir,
. Teslim edilecek elmalar ayri, ayri cins menseli olmayip miitecanis olacaktir.

. Elmalar koyu pembe, kirmizi ve sarimtirak renkli olacaktir.

. Kemal i ermis, yesil, agz1 burusturucu, ezik, ¢iiriik, bozulmus, burugsmus, kurtlu, kurt yenikli, kiifli,
kiif kokulu olmayacaktir,




. Tanelerin agirhg: 100-150 gr' dan asag) olmayacaktir.
. Elmalar temiz sandik veya sepetleri iginde teslim edilecektir.
. Mevsiminde alinir.
HAVUC
. Piyasada satilan iyi cins ve taze havuglardan olacaktir.
. Ezik, ¢iiriik, donmus, porsiimiig, parcalanmig, kurtlu, kurt yenikli, kararmis, burugmus, kartlasmis,
bayat, 1slak, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
. Yenmeyecek sap kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.
. Kirik havuglar %3'e kadar alinir,
. Havuglarin en kalin yerinin kutru 2 cm den az ve 5 cm.den fazla olmayacaktir.
PORTAKAL
. Piyasada satilan iyi cins kemale ermis tabi rengini almis kendine mahsus tathlik, koku ve lezzetteki
portakallardan olacaktir.
) Ham, ezik, yesil, eksi, ¢iiriik, donuk, kirli, kiitlii, porsuk, yumusamis, suyu cekilmis, kurumus,
kabuklari kalin sertlesmis olmayacaktir.
. Beher adet portakal 150 gr.dan asagi olmayacaktir.
o Portakallar piyasa teamiillii sandik veya sepetler iginde teslim edilecektir.
. Mevsiminde alinir.
MANDALINA
Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins kemale ermis ve tabi rengi almis kendine mahsus koku, tat ve
lezzetteki mandalinalardan olacaktir.
Hem ezik, eksi, igi kurumus, susuz, ¢iiriik, donmus, kirli, kiitlii olmayacaktir.
Mandalinalarin beheri 70 gr.dan ve 10 adeti 1 kg.dan asag1 olmayacaktir.
Mandalinalar piyasa teamiilii tahta sandik ambalajlar iginde olacaktir,
Mevsiminde alinir.
TAZE UZUM:
. Mevsimine gére piyasada satilan iyi cins olgunlagmis, tath ve taze iiziimlerden olacaktir.
J Ezik, eksi, giiriik, kiifli, burusmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli degismis, tatsiz
tiziimler alinmayacaktir.
e Uziimler salkim halinde olacaktur.
. Dokiilmils tanelerin miktar1 %35 kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiifli, bozuk, giiriik, eksi olmamak
kaydiyla)
. Uziimler temiz ve saglam sandiklar iginde muntazam istif edilmis olarak alinacaktir.
L Mevsiminde alinir.
TAZE FASULYE:
o Yemeklerde kullanilacak taze fasulye piyasada satilan iyi cins fasulyelerden olacaktir.
Kilgikl olmayacaktir,
Ezik, ¢iiriik, bocek yenigi, porsiik, rengi sararmig ve bayat olmayacaktir.
i¢i gok tanelenmis-, kartlasmis olmamahidir.
Rengi yesil ve korpe olmalidir.
. Mevsiminde alinir.
ISPANAK
Yemeklerde kullanilacak i1spanak piyasada mevcut iyi cins ispanaklardan taze, yapraklari diri, renkleri yesil
olacaktir.
Sararmig ciliz, soguktan donmus, ¢iiriik, yatik, kizigmus, kartlagmis, tohuma kagmis, 1slatilmis olmayacaktir.
Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.
Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlari kesilmis olacaktir.

Ispanaklar demet veya dokiim halinde getirilecektir. Ispanaklar vasat biiyiikliikte olacak g¢ok kiigiik
olmayacaktir,

Mevsiminde alinir.
DOMATES :
. Yemeklerde kullanilacak domatesler piyasada mevsimine gére satilan olgun, kizarmis domatesten
olacaktir.
. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, gamurlu, 1slatilmis, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.
. Domateslerin en kii¢tigii 30 gr.dan asag1 olmayacaktir. ‘
. Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (giiriik, kiitlii ve bozuk olmamak kaydiyla) kullanilmayacaktir.
. Mevsiminde ve piyasada bulundugu siirece kullanilacaktr.
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Domatesler temiz ve saglam sandik iginde getirilecektir.

PATLICAN:

olacaktur.
®

Piyasada mevsimine goére satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almis kemer pathicanlardan

Curiik, ezik, porsiik, kartlagmis (yani ¢ekirdekleri beyazligint ve yumusakhigini kaybetmis,

cekirdeklerin rengi sararmig) ham, aci ve giin vurmus olmayacaktir.

Patlicanlar orta biiyiikliikte olacaktir.
En asagi 100 gr. olacaktir.

Piyasada bulundugu miiddetge alinir,
Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.

ARMUT :

Piyasadaki kemale ermis, iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.

Armutlar sert ve sulu olacaktir.

Buruk lezzette ve kokusmus olmayacaktir.

Ciiriik, kurt yenikli, eksi, ham, ezik, ¢ok yumusamis veya ¢ok sert, kurumus ve gamurlu olmayacaktir.
Armutlar 100 gr.dan az olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

I1I- SOZLESME ESNASINDA IDAREYE SUNULACAK PERSONEL -EKiPMAN- BELGELER

Madde 4:
a)

b)

g)

Tasimah Egitim kapsaminda tasinan 6grencilere verilen 6gle yemeginin M.E.B.Saglk Isleri Dairesi
Bagkanliginin 15.02.2010 tarih ve 484 (Genelge 2010/15) sayili yazisi geregince denetimlerinin
yapilabilmesi i¢in Yiiklenici firma yemegi Il Smirlar1 dahilinde bulunan yemek iiretim
fabrikasinda/tesisinde veya aymi sartlari tasiyan mutfakta hazirlayacaklardir. Kendi mal olma sarti
aranmayacaktir. S6z konusu yemek iiretim tesisi kendi mali ise mevzuata uygun belgelerin ashini veya
noter tasdikli suretini; kendi mal degil ise idari sartnamede belirtilen yeterlilik kriterlerine uygun yemek
liretim tesisi ile yapmis oldugu noter tasdikli kira sdzlesmesini, sdzlesme esnasinda idareye sunmak
zorundadir.

Istekliler yemek servis hizmetlerini yiiriitilmesi amaciyla hijyenik madde tasiyabilecek 2 (iki) adet
panelvan tipi araglarin ruhsat fotokopilerini veya biinyesinde yok ise yapacaklari arag kiralama hizmet
sozlesmelerini noter tasdikli suretlerini sdzlesme yapilirken idareye sunmak zorundadir. Ancak
isteklinin kendi mali olan makine, tesis ve ekipman; fatura yada demirbas veya amortisman defterlerinde
kayitlt olduguna dair noter tespit tutanag: ile yeminli mali miisavir yada serbest muhasebeci mali
miisavir raporu ile tevsik edilir.

Yiiklenici tarafindan, Yemeklerin hazirlanmasinda Gida Miihendisi, Diyetisyen Uzmam ile egitim
gormiig, Ustalik Belgesi bulunan personel ¢alistirilacak, dagitiminda gorevli olan personelin ise besin
zehirlenmeleri ve hijyen konularinda bilgilendirilmesi saglanacaktir.

Sirket biinyesinde kalite kontrolden sorumlu, en az iki yil S.GK.h ¢ahstinlmis 1 (bir) Gida
Miihendisinin deneyim siiresini gosteren mezuniyete iliskin belgeyi s6zlesme yapilirken idareye sunmak
zorundadir.

Yiklenici, ¢aligtirilan is¢ilerin saghk karnelerini siirekli olarak igyerinde bulundurulacak, ve gerekli
goriillen zamanlarda yapilan kontrollerde, malzeme, arag gere¢ ve saglik karnesi kontrollerinin
yapilmasinda gorevlilere yardimci olacaktir.

Yemek Analiz Raporu (son 6 aylik) s6zlesme esnasinda idareye ibraz edilecektir.

Gida iiretimine yonelik TSE 8985, TSE 13075 Hizmet Yeterlilik Belgesi, ISO 14001 Belgesi (Kendi
Yerinde Yemek Uretimi ve sunumu Belgesi ile teyyidi, ISO 9001,En az 1000 kisiye yemek
iretebilecegine dair kapasite raporu, Gida Uretim izin Belgesi ve Belediyeden alinan s yeri Agma
Belgesi ibraz edilecektir.
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IV- DIKKAT EDILECEK DIiGER HUSUSLAR

1-

2.

Madde 5 :
Ogrencilere mutlaka sicak yemek verilecektir. Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunulmasinda besin degerinin
korumasina ve hijyene gerekli 6zen gosterilecektir.

Ogrencilere verilecek yemek listesi, isyerinde ¢alisan gida miihendisi tarafindan hazirlanacaktir. Gida
Miihendisinin imzasi bulunan ve Idare tarafindan onaylanan aylik yemek listesi Tasima Merkezi Okul
Miidirlerine teslim edilecek, yemekler bu listeye uygun olarak hazirlanacaktir.

Yemeklerin kalitesi ile aylik tabldot listesine uygun verilip verilmedigi ve tasima yapan araglar tasima merkezi
okullardaki nobetgi 6gretmenler tarafindan kontrol edilerek, yemek defterine islenecektir.

Yemekler hijyenik sartlarda hazirlanarak, Tasima Merkezi Okul Miidiirliiklerine teslim edilecek, yemek saati
sonunda bos kaplar ve kirli tabak, catal, kasik vs. geri ahinacaktir. Yiiklenici tarafindan yikanarak servise hazir
hale getirilecektir.

Yiiklenici tasima merkezi okullarinda 6grencilerin yemek yiyecekleri krom paslanmaz kaplar, masa (iizerinde
ortii olacak sekilde), sandalye, tabak, gatal, kasik vs. ihtiyacini kargilamak zorundadir.

Hazirlanan yemeklerden 250-500’er gramlik numuneler 72 saat siire ile uygun sartlarda saklanacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan TSE’ye ve Tiirk Gida Kodeksine uygun gida maddeleri kullanilacaktir.

Yemek tagima esnasinda ihale komisyonu ve muayene komisyonunca belirlenecek noktalarda ilgili araglardan
yemek numuneleri alinacaktir.

Tasinacak yemeklerin erzaklarinin bozulmamast i¢in firma uygun arag segecektir. Buna gore dagitim yapilacak
s6z konusu okul yollarinin stabilize olmasindan dolayr muayene komisyonunca kontrol sonrasinda kabul
yapilacaktir.

10- Yemek hizmeti verecek sirket ya da firmanin Hatay ili sinirlar1 igerisinde tam tesekiillii mutfaginin bulunmast,

mutfagin kiralik olmasi durumunda kira s6zlesmesinin miidiirliigiimiize ibraz etmesi sart1 aranr.

Madde 6 :

Yiiklenici bu sartnamede belirtilen hiikiimlerin uygulanmasinda 5179 sayili Kanun ve bu dogrultuda

hazirlanan Yonetmeliklere bagh kalacaktir.
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