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Universitemiz Tasliciftlik Yerleskesi Sosyal Tesislerde kullaniimak uzere ekli ihtiyag listesinde
cinsi, ozelligi ve miktari belirtilen mal/malzemeler, 4734 Sayili Kamu Ihale Kanununun 22 Nci
Maddesinin (d) Fikrasi Uyarinca Dogrudan Temin Usull lle alinacaktir.

iigilendiginiz takdirde K.D.V. harig fiyat teklifinizi Saglik Kiltir ve Spor Daire Bagkanligina
ulasacak sekilde gdbndermenizi, rica ederim.

Mahmut ARDIC
Sube Mudurd

Son Basgvuru Tarih ve Saati :  26/10/2022 - 15:00

Tashgiftlik Kampusu Rektorlik Binasi Saglik Kultur ve Spor Daire Bagkanhgi
zemin kat 07 nolu satin alma birosu /TOKAT

Teslimat Yeri : Taglicgiftlik Kampusu, Saglk Kiltir ve Spor Daire Baskanhgi

Teklif Bagvuru Yeri

Teklif Turd . Igin Tamami

Ek: 1 Sayfa Yas (Taze) Sebze ihtiyag Listesi
Ek: 4 Sayfa Yas (Taze) Sebze Temini Teknik Sartnamesi

NOT :

1-) Talep Edilen mallara iligkin 6deme, Maliye Bakanhgrnin édenekleri serbest birakma oran ve
ilkeleri dogrultusunda malzemeler teslim edildikten sonra yapilacaktir.

2-) Teklifler kapali zarf icerisinde elden teslim edilebilir veya posta, kargo, faks yoluyla da
gonderilebilir

3-) Teklif isteme yazimizda mal/malzemelis verilecek TOPLAM FIiYAT (zerinden degerlendirmeye
alinacaktir.

4-)ilgili Mevzuat uyarinca isteklinin yasakli olup olmadiginin dgrenilebilmesi igin (Vergi/T.C No-
Unvani-TurG(A.S ,LTD gibi)-Adres-Telefon—Faxs-Ticaret/Esnaf odasi adi -Ticaret/Esnaf odasi sicil
no-varsa eposta Adresi) bildirmekle istekliler yikimlidir

5-) Malzemelerle ilgili her tarlG ulasim ve nakliye Ustleniciye aittir.

6-) Isteklinin teklifle birlikte teknik sartnameyi kaseleyip imzalamasi ve teklif ekinde sunmasi
gerekmektedir.

7-) Mal/Malzemeler haftalik ihtiyaca gore belirlenen miktarda alinacaktir.

8-) Yuklenici ile Kdv hari¢ toplam bedel Gzerinden sézlesme yapilacaktir.

9-)Sozlesme bedeli Uzerinden hesaplanan %0,948 (binde dokuz virgul kirksekiz ) s6zlesme damga
vergisi yUklenici tarafindan Universitemiz Strateji Geligtirme Daire Baskanligi Veznesine
yatirilacaktir.

Tasliciftlik Kampiisii/ TOKAT Telefon: 0 356 252 1146 Faks: 0 356 252 12 26 e-posta: skultur @gop.edu.tr. Elektronik ag: www.gop.ed @
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THTIYAC LISTESI
sN. | MAU i$(-ij";2|?ﬂ'igii"‘3i VE ACIKLAMA MIKTARI lla(ig}IMHIf}chT KTnéFﬁlllc
01 | DOMATES Teknik Sartnameye Uygun Olacaktir 300 Kg
02 | TATLI SiVRI BIBER ‘ 50 Kg
03 | MAYDANOZ “ 300 BAG
04 | SALATALIK ‘ 50 Kg
05 | LIMON 120 Kg
06 | KURU SOGAN “ 150 Kg
07 | SARIMSAK ‘ 10 Kg
08 | HAVUC “ 50 Kg
09 | AYSBERK MARUL “ 350 Adet
10 | KIRMIZI LAHANA “ 50 Kg
11 | ARPACIK SOGAN “ 10 Kg
12 | KIRMIZI SOGAN “ 20 Kg
13 | KULTUR MANTARI “ 50 Kg
14 | KOY BIBERI “ 150 Kg
15 | FRENK MAYDONOZU “ 50 Bag
16 | KAPYA BIBER “ 100 Kg
17 | DERE OTU “ 200 Bag
18 | KIRMIZI PANCAR ‘ 50 Kg
19 | PATATES ‘ 150 Kg
20 | PATLICAN “ 30 Kg
21 | TAZE KEKIK “ 50 BAG
2 | TAZE NANE “ 150 BAG
23 | KABAK “ 50 KG
KDV HARIC TOPLAM
Yukarida cinsi, 6zelligi ve miktari yazili mal/malzeme/isi tamami KDV hari¢ (Rakamla)..............cccocvevveenee Tl KR
(YazZI 1) e KR karsiliginda yapmay taahhit ederim.
KDV.Orani % .. .....
FIRMA KASE
IMZA

Tasliciftlik Kampiisii/f TOKAT  Telefon: 0 356 252 11 46 Faks: 0 356 252 12 26 e-posta: skultur @gop.edu.tr. Elektronik ag: www.qop.ed:
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TAZE (YAS) SEBZE VE MEYVE TEMINi
TEKNIK SARTNAMESI

01-) DOMATES :

1)

Domatesler ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Domatesler; kendine has tat ve kokuda, yeterli
olgunlukta, saglam, butin, taze goérunusli, temiz ve dogal rengini (kirmizi veya turuncu) almig
olmalidir.

Adet agirhdr 100-200 gram ve arasinda olmalidir.

Domatesler; don zararina ugramamis olmali, gines yanikli olmamali ve gdézle gdérulebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilari bulunmamalidir.

Domatesler; ¢uruk, ezik, poérsuk, camurlu, kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir.

Ambalajlar tasima sirasinda Urinl iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saghda zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmig olmalidir.

Domatesler ambalajlar icerisine kat kat ve diyagonal sekilde istif edilmis olmalidir.

Teslim edilen partideki domatesler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir érnek olmalidir.

02) TATLI SiVRI BIBER 14-) KOY BIBERI 16-) KAPYA BIBER ) :

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

Biberler, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Biberler; kendine has tat ve kokuda saglam, bitin, taze,
diri goérunuslu, temiz ve dogal rengini (yesil) almig, ince kabuklu ve tath olmahdir.

Taze biberlerde (sivri) 15-40 mm diger biberler normal kendine has boy ve renkte olmalidir.

Biberler; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gdzle goérulebilir yabanci madde,
anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal glbre ve ila¢ kalintilari
bulunmamalidir.

Biberler; ezik, ¢urik, kiriimis, kesilmis, ¢amurlu, toprakli, burusmus, gevsek, porsuk, kurtlu, kurt
yenikli, eksimis ve aci olmamalidir.

Ambalajlar tagsima sirasinda GrtnQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saghda zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

Biberler ambalajlar icerisine dokme olarak konulabilir.

Teslim edilen partideki biberler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir drnek olmali; yesil, sari,
kirmizi gibi renkli biberlerin karigimi olmamalidir.

03-) MAYDANOZ 15-) FRENK MAYDANOZU 17-) DERE OTU 21-) TAZE KEKIK 22-)TAZE NANE:

1)

6)
7)

8)

Maydanoz, Frenk Maydanozu, Dere Otu, Taze Nane, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Maydanoz,
Frenk Maydanozu, Dere Otu, Taze Nane; dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve korpe gorinusla,
sararmamig, solmamig, saglam, temiz ve kendine has tat ve kokuda olmalidir.

Maydanoz, Frenk Maydanozu, Dere Otu, Taze Nane iyi gelismis ve birlesik yapragin bitin
yaprakgiklari tam olmali, Uzerlerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan olusan zararlar bulunmamaili,
¢esidine 6zgu renkte ve sararmamig olmalidir.

Demetler halinde baglanmig olmalidir.

Her bir demetinin agirligi En az 100 gram olmalidir.

Maydanoz, Frenk Maydanozu, Dere Otu, Taze Nane; don zararina ugramamis olmali, glines yanikl
olmamali ve gbzle gdrulebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde
yabanci otlar bulunmamaldir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamaldir.

Maydanoz, Frenk Maydanozu, Dere Otu, Taze Nane; ezik, ¢lrtk, camurlu, toprakli, burusmus, porsuk,
kurtlu, kurt yenikli, eksimis ve aci olmamalhdir.

Demetler; en alt yaprakgik ayrim noktalari bir hizaya gelecek bigimde sariimalidir. Bu hizadan itibaren
yaprak sapi uzunlugu 10 cm’yi gegmemelidir.

Ambalajlar tasima sirasinda UrtnQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saghda zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

04-) HIYAR (SALATALIK) :

1)

2)
3)
4)
5)

6)

Hiyarlar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Hiyarlar; kendine has tat ve kokuda, yeterli
olgunlukta, saglam, bitin, taze, diri goriindsli, temiz ve dogal rengini (yesil) almis, acillasmamis,
dlzgln bigimli, gekirdegi sertlesmemis olmalidir.

Adet agirhgr 100-180 gram arasinda olmalidir.

Hiyarlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikl olmamali ve gozle goérulebilir yabanci madde,
anormal dig nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari
bulunmamalidir.

Hiyarlar; tohuma kagmis, sararmis, burusmus, gevsek, ¢urik, ezik, porsik, ¢amurlu, kurtlu, kurt
yenikli, eksimis olmamalidir.

Ambalajlar tagima sirasinda drtnQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saghda zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

Hiyarlar ambalajlar igerisine dizilmis olmali, d6kme olmamalidir.
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5-) LIMON:

1) Limonlar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Limonlar; kendine has tat ve kokuda, saglam,
bitin, taze, diri gérindsli, temiz ve dogal rengini (sari) ve seklini almis, ince kabuklu, sulu ve sert
olmaldir. Usare miktari tane agirhidinin %25’inden az olmamaldir. Kabugu havsiz, diizgiin olmalidir.

2) Yatak limon olmali ve adet agirligi 90-150 gram ve arasinda olmalidir.

3) Limonlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gdzle gérilebilir yabanci madde,
anormal dig nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari
bulunmamalidir. Meyve suyunu kaybetmemis olmalidir.

4) Limonlar; kuflenmis, ezik, ¢urlk, kesilmis, kurumus, ¢camurlu, toprakli, kurtlu, kurt yenikli olmamaldir.
Sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir Limonlarin saplari silme kesilmis
olmalidir.

5) Ambalajlar tasima sirasinda UrinG iyi bir sekilde muhafaza edecek ve sagliga zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmig olmalidir.

6) Limonlar ambalajlar igerisine dokme olarak konulabilir.

06-) KURU SOGAN 11-) ARPACIK SOGAN 12-) KIRMIZI SOGAN :

1)

2)
3)
4)

5)

6)
7)

8)
9)

Soganlar, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Sodanlar; dis etkenlerden zarar gérmemis, diizgin sekilli,
saglam, olgun, iki dig kabugu ve sapi kurumus, camursuz, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte
olmalidir. Bigakla enine kesildiginde kesit ylzeyi sulu ve tabakalanmamis olmalidir.

Sogdanlar; siki ve sert, filizlenmemis, yumusamamig, anormal gelismeden 6turt sigkinlesmemis, iyi
kurutulmus, saplari ve kdkleri temizlenmis olmali; bos veya kaba sapl olmamali.

Soganlarda en kiglk c¢ap Olgisi 40 mm’'den az olmamahdir. Tane agirliklari 100-150 gram ve
arasinda olmaldir.

Soganlar; iyi gelismis olmali, Uzerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan olusan zararlar
bulunmamalidir.

Soganlar; don zararina ugramamis olmali, glines yanikli olmamali ve gozle gorulebilir yabanci madde,
anormal dig nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci maddeler bulunmamalidir. Uzerinde
kimyasal glbre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Sogdanlar; ezik, ¢lruk, ¢camurlu, toprakli, burusmus, poérsik, bdécekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir.

Ambalajlar tagima sirasinda UrunQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saglida zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

Kuru soganlar ambalajlar igerisine dékme olarak konulabilir.

Teslim edilen partideki Soganlar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir érnek olmalidir.

10) Arpacik soganlar 1 kg'lik file torbalarda teslim edilecektir.

07-) SARIMSAK :

1) Sarimsak, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmaldir.

2) Sarimsak, kendine has tat ve kokuda saglam, bitin, taze, diri gérindsli, temiz ve tirine gére dogal
rengini (mor seritli, gdmusi gri-beyaz), seklini almis olmalidir.

3) Sarimsak, gézle gorilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemelidir.
Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

4) Sarimsak, yumusamis, kiflenmis, acimis, eksimis, ezik, ¢lrik, bereli, kesilmis, ¢amurlu, toprakli,
kurtlu, kurt yenikli olmamalidir.

5) Sarimsak baslarinin ¢api 30 mm den ki¢lik olmamalidir. Saplarin uzunluklari kuru sarmisaklarda 3
cm’yi gegmemelidir.

6) Ambalajlar tagima sirasinda Urind iyi bir sekilde muhafaza edecek ve sagliga zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

7) Sarimsaklar, demet halinde teslim edilmelidir.

08-) HAVUC:

1) Havuglar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Havuglar; kendine has tat ve kokuda, yeterli
olgunlukta, saglam, butin, pdrsimemis, ¢atlamamis, berelenmemis, taze, diri goérindsli, temiz ve
dogal rengini almis, acilasmamisg, diizgin bigimli, koflanmamis, ¢atallasmamis, yan kok olusturmamisg
olmalidir.

2) Havuglar caplarina gére 20-45 mm arasinda agirliklarina gére ise 50-200gr arasinda olmalidir. Boy
uzunluklari 20 cm’yi gegmemelidir.

3) Havuglar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle gorulebilir yabanci madde,
anormal dig nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari
bulunmamalidir.

4) Havuglar; odunlasmamig, tohuma kagmamis olmali; burusuk, gevsek, ¢urlk, ezik, porsuk, ¢amurlu,
kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir. Yenmeyecek sap, kdk ve yapraklardan tamamen ayriimis
olmalidir.

5) Ambalajlar tagima sirasinda rinG iyi bir sekilde muhafaza edecek ve sagliga zarar vermeye

uygun malzemeden yapilmig olmalidir. Havuglar ambalajlar icerisine dokme olarak konulabilir.
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09-) AYSBERK MARUL :

AP WN -~
= = ——

Marullar kérpe ve taze olacaktir.

Aci ve tohuma kagmis kararmig porsumus ve sararmig kurt yenikli yaprakl olmayacaktir.
Kokleri kesilmis ve gébek kismi kapali olacaktir.

Islak gamurlu olmayacaktir.

Her bir marulun agirhgi en az 350 gr.olacaktir.

10-) KIRMIZI LAHANA :

1)

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Kirmizi lahanalar ve beyaz
lahanalar; dis etkenlerden zarar gérmemis, dizgun sekilli, siki, yapraklari gevsememis, derli, toplu
olmali taze ve korpe gorunuslu, solmamis, kartlasmamig, saglam, temiz ve kendine has tat ve kokuda,
renkte olmalidir.

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar; iyi gelismis olmali, (zerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan
olusan zararlar bulunmamalidir.

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar, kalin damarli ve ¢ok sert yaprakli olmamalidir.

Kirmizi lahana ve beyaz lahanalarin her birinin agirhdi 300 gramdan az olmamalidir.

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve
g6zle gortlebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci
maddeler bulunmamalidir. Uzerinde kimyasal glibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar; ezik, ¢urik, gamurlu, toprakli, burusmus, porsik, bécekli, kurtlu,
kurt yenikli, eksimis ve aci olmamahdir.

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar; gigeklenme belirtisi gdéstermemis (tohuma kagmamis) ve dolgun
olmali, kirmizi lahanalarin kéku dip yapraklara yakin ve dizgin olarak kesilmig olmalidir.

Ambalajlar tasima sirasinda Uriind iyi bir sekilde muhafaza edecek ve sagdlia zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmig olmalidir.

Kirmizi lahanalar ve beyaz lahanalar ambalajlar icerisine dokme olarak konulabilir.

13-) KULTUR MANTARI

Mantarlarda hastalik ve zararhlarin gérindr tahribati bulunmamali ve dagilmamis olmahdir.

Mantarlar kendine has tat ve kokuda olmali, eksime, kokugma vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir.
Mantarlar isleme tabi tutulurken dikkatli olunmali, taze iyi kalitede, mitecanis beyazlikta, ¢eside bagh
olarak krem veya acik devetlyl renginde olmalidir. Bas kismi yuvarlak veya yarim kire seklinde
olmalidir. Bagin alt kismindaki zar gibi bélmeli lameller talebe gére acgik veya kapali olmalidir.

Govde tombul ve kok tarafi kesik veya butiin olmahdir. Bas kismi elastiki olmali, anormal ylizey nemi
olmamali, benekli, bozulmamis olmali ve bdcek yenikleri bulunmamalidir.

Mantarlarin tagsinmasi esnasinda vasitalarda sogutma devamli olmali bu maksatla sogutmali nakil
araclari kullaniimahdir.

Ambalajlama: Ambalajlamada en iyi sonuglar sert kenarli dayanikli ambalaj kaplarin kullaniimasiyla
elde edilir. Mantarlar kaplara bastiriimadan sikica yerlestiriimelidir. Mantarlar, igi uygun bir ambalaj
kagidiyla kaph tahta, karton mukavva veya dider uygun malzemeden yapilmis delikli kutularda
paketlendigi gibi altina plastik yerlestiriimis kutularda veya karton tablalarda da ambalajlanabilir. Bu
ambalajlar rutubet kaybini énlemek igin hava gegiren ince bir jelatin veya genisleyebilen bir plastikle
kaplanir.

Bu amaclarla kullanilan ambalaj kaplari ve diger malzemeler temiz ve mantarlari hem igten ve hem de
distan olumsuz olarak etkilenmeyecek materyalden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin zerinde firma
adi,adresi,TS numarasi, net agirligi, tretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir. Ambalajlarin
icinden gikan ve sarthameye uygun olmayan mantarlar ayrilarak muteahhide iade edilecek muteahhit
bunlarin yerine sarthameye uygun mali derhal vermeye mecbur olacaktir.

18-) KIRMIZI PANCAR

1
2)
3

Piyasada bulunanlarin en iyi cinsinden olacaktar.

Kirmizi pancarlar renk ve sekil bakimindan tipinin bitin ézelliklerini tagimal

Batan, temiz, siki etli, saglam, taze goérinusli, pérsimemis, odunlasmamis, dondan zarar gérmemis,
yabanci tat ve koku almamigs olmali

Uzerlerinde asiri nem ve camur bulunmamalidir.

Enine kesildiginde beyaz renkli damarlar gérulmemelidir.

Kirmizi Pancarlarin yapraklan taze, tam, yesil, sararmamis ve solmamis olmali; bunlarda don hastalik
bdcek ve diger nedenlerle olusan porsime, ¢lirime, koku olmamalidir.

Ambalajlar tagima sirasinda kirmizi pancarlarin iyi korunmasini saglayacak ve insan saglhgina zarar
vermeyecek uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir.
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19-) PATATES :

1)
2)

3)

4)
5)

6)

7)
8)

9)

Patatesler, sinif niteliklerine sahip olmalidir. Patatesler; dis etkenlerden zarar gérmemis, duzgin
sekilli, saglam, butln, olgun, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalidir.

Patatesler; siki ve sert, filizZienmemis, yumusamamis olmali ve gapa yarasi, ¢atlaklar, kesikler, kemirici
izleri ve berelenmeler bulundurmamaldir.

Patates kabugunun normal soyulmasi ile kaybolmayan vyesil kisim igcermemelidir. Asin sekil
bozukluklari, pas lekeleri, et kismina nifuz etmis gesitli oyuklar veya diger i¢ kusurlar et kismina nifuz
eden kabuk alti lekelerinin derinligi 5 mm’yi gegmemelidir.

Patateslerde cap olcisi 60 mm’den az olmamahdir. Tane agirliklari 150-200 gram ve arasinda
olmalidir.

Patatesler; iyi gelismis olmali, Uzerinde parazit ve hastaliklarla, soduktan olusan zararlar
bulunmamalidir.

Patatesler; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gbzle goérilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci maddeler bulunmamalidir.
Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Patatesler; ezik, clrik, ¢amurlu, toprakl, burusmus, pdérsuk, boécekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir.

Ambalajlar tagsima sirasinda drtnQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saghda zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

Patatesler ambalajlar igerisine dokme olarak konulabilir. Ambalajlarin dolu haldeki her birinin agirhgi
50 kg't gecmemelidir.

20-) PATLICAN :

1)

2)

3)
4)

5)

6)

7)

Patlicanlar, 1. sinif niteliklere sahip olmaldir. Patlicanlar; dis etkenlerden zarar gérmemis, dizgin
sekilli, eti liflenmemis, siki yapili, sert, saglam, butin, olgun, temiz ve kendine has tat ve kokuda,
renkte olmalidir. Sap ve yesil canak yapraklari kopmamig olmalidir.

Patlicanlar; yumusamis, odunsu yapida, aci, g¢ekirdekleri asiri gelismis ve beyazhdini kaybetmis
olmamali, tohuma kagmamis olmali, catlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler
bulundurmamalidir.

Patlicanlar, karniyariklik amach olursa uzunlugu 12-15 cm; musakkalik, kizartmalik vs amagli olursa
minimum uzunlugu 15 cm ve minimum tane agirligi 150 gram olmalidir.

Patlicanlar; iyi gelismis olmali, Uzerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan olusan zararlar
bulunmamalidir.

Patlicanlar; don zararina ugramamis olmali, gines yanikli olmamali ve gdézle gorilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci maddeler bulunmamalidir.
Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Patlicanlar; ezik, ¢lruk, ¢amurlu, toprakli, burusmus, pdrsuk, bdcekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir.

Ambalajlar tagima sirasinda GrtnQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saglida zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

23-) YEMEKLIK KABAK :

1)

2)

Yemeklik kabaklar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Yemeklik kabaklar; dis etkenlerden
zarar gormemis, dizgun sekilli, saglam, butin, olgun, parlak, temiz ve kendine has tat ve kokuda,
renkte olmaldir.

Yemeklik kabaklar; siki ve sert, yumusamamis, tohuma kagmamis olmali ve gigekler, catlaklar,
kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamali; kart, gekirdekleri fazla bliylimis, gevsemis
olmamalidir.

Yemeklik kabaklar, kiiclik veya orta boyda olmaldir. Kiigiik boy kabaklarin uzunlugu 12-15 cm, tane
agirliklari 80-100 gr arasinda, orta boy kabaklarin uzunlugu ise 15-20 cm arasinda, tane agirliklari ise
150-200 gr arasinda olmalidir. Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde olmalidir.

Yemeklik kabaklar; iyi gelismis olmali, Gzerinde parazit ve hastaliklarla, sodjuktan olusan zararlar
bulunmamalidir.

Yemeklik kabaklar; don zararina ugramamis olmali, gines yanikl olmamali ve godzle gorilebilir
yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci maddeler
bulunmamalidir.

Uzerinde kimyasal glibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Yemeklik kabaklar; ezik, ¢urtk, camurlu, toprakli, burusmus, pérsik, bdcekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir.

Ambalajlar tagsima sirasinda drtnQ iyi bir sekilde muhafaza edecek ve saghda zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir.




