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Universitemiz Merkezi Yemekhane Mutfaginda kullaniimak lzere asagida cinsi, ézelligi ve miktari belirtilen mal/
malzeme, 4734 Sayili Kamu ihale Kanununun 22 Nci Maddesinin (d) Fikrasi Uyarinca Dogrudan Temin Usulii ile alinacaktir.

ilgilendiginiz takdirde K.D.V. hari¢ fiyat teklifinizi Saglk Kltir ve Spor Daire Bagkanligina ulasacak
sekilde gbéndermenizi, rica ederim.
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Tasligiftlik Kamplistu Rektorlik Binasi Saglik Kltiur ve Spor Daire Bagkanligi
415 Nolu satin alma birosu /TOKAT

Son Bagvuru Tarih ve Saati

Teklif Bagvuru Yeri

Teslimat Yeri Tasligiftlik Kampusu, Saglik Kulttr ve Spor Daire Baskanligi
Teklif Turd Toplam Fiyat
iHTIYAC LISTESI
i i ; KDV HARIC

sN. | MAU '5-'0-’;25&%}"3' VE ACIKLAMA MIKTARI é‘ig}’MHlfi‘sz TOPLAW

01 | TATLI SiVRI BIBER Teknik Sartnameye Uygun Olacaktir 500 KG

02 | DOMATES “ 1.200 KG

03 | PATATES 3.000 KG

04 | PATLICAN “ 1.000 KG

05 | KURU SOGAN “ 100 KG

06 | SARIMSAK u“ 10 KG

07 | MAYDANOZ “ 100 BAG

08 | YESIL SOGAN 50 BAG

09 | DERE OTU “ 50 BAG

10 | LIMON u“ 50 KG

1 | HAVUG u“ 200 KG

12 | ERIK “ 200 KG

13 | MUZ “ 250 KG

14 | CILEK “ 500 KG

15 | YENi DUNYA

KDV HARi(; TOPLAM

Yukarida cinsi, 6zelligi ve miktari yazil mal/malzeme/isi is kalem bazinda veya tamamini KDV hari¢ yapmay! taahhit ederim.
KDV.Orani% . .......

FIRMA KASE
imzA

Ek: 6 Sayfa Yas (Taze) Sebze Temini Teknik Sartnamesi
NOT :

1-) Talep Edilen mallara iliskin 6deme, Maliye Bakanligr'nin édenekleri serbest birakma oran ve ilkeleri dogrultusunda malzemeler teslim
edildikten sonra yapilacaktir.

2-) Teklifler kapal zarf igerisinde elden teslim edilebilir veya posta, kargo, faks yoluyla da gdnderilebilir

3-) Teklif isteme yazimizda mal/malzemelis verilecek TOPLAM FIYAT iizerinden degerlendirmeye alinacaktir.

4-)ilgili Mevzuat uyarinca Isteklinin yasakli olup olmadiginin égrenilebilmesi igin (Vergi/T.C No-Unvani-Turi(A.S ,LTD gibi)-Adres-Telefon—
Faxs-Ticaret/Esnaf odasi ad -Ticaret/Esnaf odasi sicil no-varsa eposta Adresi) bildirmekle istekliler yikimlidiir

5-) Malzemelerle ilgili her tirl(i ulagim 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 harig toplam bedel izerinden sézlesme yapilacaktir.

9-)Sézlesme bedeli lizerinden hesaplanan %0,948 (binde dokuz virgiil kirksekiz ) sézlesme damga vergisi yiiklenici tarafindan Universitemiz
Strateji Gelistirme Daire Baskanligi Veznesine yatirilacaktir.

Tashciftlik Kampiisii/ TOKAT Telefon: 0 356 252 1146 Faks: 0 356 252 12 26 e-posta: skultur @gop.edu.tr. Elektronik ag: www.qgop.ed
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TAZE (YAS) SEBZE TEM_iNi
TEKNIK SARTNAMESI

01-) TATLI SiVRI BIBER

1.

2.

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

Biber capi dolmalik biberlerde 40-60 mm taze biberlerde (sivri ve garliston) 15-40 mm arasinda
olmaldir.

Biberler; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilari bulunmamalidir.

Biberler; kizarmis, ezik, ¢iiriik, kinlmis, kesilmis, gamurlu, toprakli, burusmus, gevsek, porsiik,
kurtlu, kurt yenikli, eksimis ve aci olmamalidir.

Ambalajlari, Uriinii sicaklik degigimleri, hava, nem, 11k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve uriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamal, tiriin ile etkilesim géstermemelidir. Ayrica tagsima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmahdir.

Ambalajlama ve igaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

Biberler ambalajlar igerisine dokme olarak konulabilir.

Teslim edilen partideki biberler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek olmali; yesil,
sari, kirmizi gibi renkli biberlerin karisimi olmamalhidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1205 standardi esas alinacaktir.

. Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan biberler, muayene komisyonu tarafindan reddedilir.

Yuklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigu siire dahilinde is bu sartname kriterleriyle
uyumlu biberleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde;
tiniversite piyasadan ihtiyaci olan biberleri temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek
zorunda kalir.

02-) DOMATES :

1) Domatesler ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Domatesler; kendine has tat ve kokuda,
yeterli olgunlukta, saglam, bitiin, taze goriinisli, temiz ve dogal rengini (kirmizi veya turuncu)
almis olmahidir.

2) Adet agirhgi 100-200 gram ve arasinda olmahdir.

3) Domatesler; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilari bulunmamalhidir.

4) Domatesler; ¢iiriik, ezik, porsiik, gamurlu, kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir.

5) Ambalajlari, uriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, isik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve iiriiniin bilegsiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tagsima, depolama
kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun olmalidir.

6) Ambalajlama ve isaretleme, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmaldir.

7) Domatesler ambalajlar igerisine kat kat ve diyagonal sekilde istif edilmis olmalidir.

8) Teslim edilen partideki domatesler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmaldir.

9) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 794 standardi esas alinacaktir.

10) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan domatesler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun goérdiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu domatesleri temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; Universite piyasadan ihtiyaci olan domatesleri temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

03-) PATATES

01) Patatesler, sinif niteliklerine sahip olmalidir. Patatesler; dis etkenlerden zarar gérmemis, diizgiin
sekilli, saglam, biitiin, olgun, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalidir.

02) Patatesler; siki ve sert, filizlenmemis, yumusamamis olmali ve gapa yarasi, ¢atlaklar, kesikler,
kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalidir.

03) Patates kabugunun normal soyulmasi ile kaybolmayan yesil kisim icermemelidir. Asiri sekil
bozukluklar, pas lekeleri, et kismina niifuz etmis gesitli oyuklar veya diger i¢ kusurlar et
kismina niifuz eden kabuk alti lekelerinin derinligi 5 mm’yi gegmemelidir.

04) Patateslerde cap Ol¢iisii 60 mm’den az oimamalidir. Tane agirliklari 150-200 gram ve arasmd
olmalidir. @
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bulunmamalidir.

06) Patatesler; don zararina ugramamis olmali, glines yanikli olmamali ve go6zle goriilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, iginde yabanci maddeler
bulunmamalidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamahdir.

07) Patatesler; ezik, curiik, camurlu, toprakli, burugsmus, porsiuk, bocekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir. ,

08) Ambalajlari, uriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve uriiniin bilegsiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamaly, liriin ile etkilegsim géstermemelidir. Ayrica tagima, depolama
kosullarina dayanikh ve istiflemeye uygun olmalidir.

09) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

10) Patatesler ambalajlar icerisine dokme olarak konulabilir. Ambalajlarin dolu haldeki her birinin
agirhgi 50 kg’1 gegmemelidir.

11) Teslim edilen partideki patatesler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmahdir.

12) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1222 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas
alinacaktir

13) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan patatesler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu patatesleri temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; Universite piyasadan ihtiyaci olan patatesleri temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

04-) PATLICAN

01) Patlicanlar, 1. sinif niteliklere sahip olmahdir. Patlicanlar; dis etkenlerden zarar gérmemis,
diizgiin sekilli, eti liflenmemis, siki yapili, sert, saglam, biitiin, olgun, temiz ve kendine has tat
ve kokuda, renkte olmalidir. Sap ve yesil ganak yapraklari kopmamis olmahdir.

02) Patlicanlar; yumusamig, odunsu yapida, aci, gekirdekleri agiri gelismis ve beyazligini kaybetmis
olmamali, tohuma kagmamis olmal, catlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler
bulundurmamaldir.

03) Patlicanlar, karniyariklik amagh olursa uzunlugu 12-15 cm; musakkalik, kizartmalik vs amach
olursa minimum uzunlugu 15 cm ve minimum tane agirhg: 150 gram olmalidir.

04) Patlicanlar; iyi gelismis olmali, Uizerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan olusan zararlar
bulunmamalidir.

05) Patlicanlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat igcermemeli, igcinde yabanci maddeler
bulunmamalidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

06) Patlicanlar; ezik, ¢iiriik, camurlu, toprakl, burusmus, porsiik, bocekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli
olmamalhidir.

07) Ambalajlar, uriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamal, iirin ile etkilesim gdéstermemelidir. Ayrica tagsima, depolama
kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun olmalidir.

08) Ambalajlama ve igaretleme, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme bdliimiine uygun olmalidir.

09) Patlicanlar ambalajlar igerisine iist liste dizilmis olarak konulmalidir.

10) Teslim edilen partideki patlicanlar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmaldir.

11) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1255 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas
alinacaktir

12) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan patlicanlar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi sure dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu patlicanlan temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan patlicanlari temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

05-) KURU SOGAN :

1) Kuru soganlar, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Kuru soganlar; dis etkenlerden zarar gérmemis,
diizglin sekilli, saglam, olgun, iki dis kabugu ve sapi kurumus, gamursuz, temiz ve kendine has tat ve
kokuda, renkte olmalidir. Bigakla enine kesildiginde kesit yizeyi sulu ve tabakalanmamig olmalidir.

2) Kuru soganlar; siki ve sert, filizlenmemis, yumusamamig, anormal gelismeden 6tirl siskinlesmemis, iyi
kurutulmus, saplari ve kokleri temizlenmis olmali; bos veya kaba sapli olmamali; saplari 4 cm’den kisa
olmalidir.

3) Kuru soganlarda en kiglik g¢ap 6lglisi 40 mm’den az olmamalidir. Tane agirliklari 150-200 gran
arasinda_olmaldir.

=
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5)

6)

7)

8)
9)
10)

11)
12)

soganiar; "yt —gelismi
bulunmamalidir.
Kuru soganlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve goézle goriilebilir
yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci maddeler
bulunmamalidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamahdir.
Kuru soganlar; ezik, ¢iiriik, gamurlu, toprakl, burugsmus, porsiik, bocekli, larval, kurtlu, kurt
yenikli olmamalidir.
Ambalajlari, uriinii sicakhik degisimleri, hava, nem, 1s1k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tagsima, depolama
kosullarina dayanikh ve istiflemeye uygun olmalidir.
Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmalidir.
Kuru soganlar ambalajlar igerisine dokme olarak konulabilir. Ambalajlarin iginde ayrilmis sogan
kabuklari bulunmamahidir. Ambalajlarin dolu haldeki her birinin agirhigi 50 kg’ gegmemelidir.
Teslim edilen partideki kuru soganlar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmalidir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 796 standardi esas alinacaktir
is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan kuru soganlar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun goérdiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu kuru soganlan temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; universite piyasadan ihtiyaci olan kuru soganlari temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

mali, Uzerinde parazit ve hastaliklarla, soduktan olusan zararlar

06) SARIMSAK

1)
2)

3)
4)
5)

6)

7)
8)

9)

Sarimsak, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir.

Sarimsak, kendine has tat ve kokuda saglam, biitiin, taze, diri goriiniislii, temiz ve tiiriine gore
dogal rengini (mor seritli, gimiisi gri-beyaz), seklini almis olmahdir.

Sarimsak, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat
icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Sarimsak, yumusamig, kiiflenmis, acimig, eksimis, ezik, giriik, bereli, kesilmig, gamurlu,
toprakl, kurtlu, kurt yenikli olmamalidir.

Sarimsak baslarinin ¢api 30 mm den kii¢iik olmamalidir. Saplarin uzunluklar kuru
sarmisaklarda 3 cm’yi gegmemelidir.

Ambalajlan, liriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1s1k vb olumsuz dig etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve uriiniin bilegsiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, liriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tagsima, depolama
kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmahdir.

Sarimsaklar, demet halinde teslim edilmelidir.

Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"
isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1131 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas
alinacaktir.

nin Ambalajlama ve Etiketleme-

10) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan sarimsaklar, muayene komisyonu tarafindan

reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu sarimsaklar temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan sarimsaklari temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

07-) TAZE MAYDANOZ :

1)

2)

3)

4)

5)
6)

7)

Maydanozlar, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Maydanozlar; dis etkenlerden zarar gérmemis,
taze ve korpe goriiniislii, sararmamis, solmamis, saglam, temiz ve kendine has tat ve kokuda
olmalidir.

Maydanozlar iyi gelismis ve birlesik yapragin biitiin yaprakgiklari tam olmali, lizerlerinde parazit
ve hastaliklarla, soguktan olugsan zararlar bulunmamali, ¢esidine 6zgiui renkte ve sararmamig
olmalidir.

Demetler halinde baglanmis olmahdir. Her maydanoz demetinin agirhg: yaklasik 100 gram
olmalidir.

Maydanozlar; don zararina ugramamis olmali, giines yaniklh olmamali ve go6zle goriilebilir
yabanci madde, __anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, icinde yabanci otlar
bulunmamalidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Maydanozlar; ezik, ¢iiriik, gamurlu, toprakli, burusmus, porsiik, kurtlu, kurt yenikli, eksimis ve
aci olmamalidir.

Demetler; en alt yaprak¢ik ayrim noktalan bir hizaya gelecek bigcimde sarilmalidir. Bu hizadan
itibaren yaprak sapi uzunlugu 10 cm’yi gegmemelidir.

Ambalajlar, uriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, i1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruya

O]
nitelikte olmali ve iiriiniin bilegsiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6ze|lik|eri
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lara” yol "agmamali; “urun ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama

kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun olmalidir.

8) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boéliimiine uygun olmaldir.

9) Maydanozlar ambalajlar igerisine dokme olarak konulabilir.

10) Teslim edilen partideki maydanozlar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmalidir.

11) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1816 ve bu standarda atif yapilan TS’lar esas
alinacaktir

12) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan maydanozlar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yuklenici firma muayene komisyonunun uygun gordigu siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu maydanozlari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; lniversite piyasadan ihtiyaci olan maydanozlari temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

08-) YESIL SOGAN :

1) Yesil soganlar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Yesil soganlar; dig etkenlerden zarar
goérmemis, diuzgiin sekilli, taze ve korpe goriinugli, solmamig, kartlagsmamis, saglam, tohuma
kagmamis, kok sagaklari gamursuz, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmahdir.

2) Yesil soganlar; iyi gelismis olmali, Gizerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan olusan zararlar
bulunmamalidir.

3) Yesil soganlar demetlenmis, piiskiilleri kesilmis olmalidir. Yesil soganlarin her birinin yaprak
boyu 15 cm’yi gegmemelidir. Beyaz gévde ve yesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis olmall,
sogan basi olusmamis olmahlidir. Tane agirliklari 25-35 gram ve arasinda olmahdir.

4) Yesil soganlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikh olmamali ve gobzle gériilebilir
yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat icermemeli, i¢ginde yabanci maddeler
bulunmamalidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

5) Yesil soganlar; ezik, ¢liriik, gamurlu, toprakli, burugsmus, porsiik, bocekli, larval, kurtlu, kurt
yenikli oimamalidir.

6) Ambalajlari, Grtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dig etkenlerden koruyacak
nitelikte olmal ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, iriin ile etkilesim godstermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun olmalidir.

7) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmaldir.

8) Yesil soganlar ambalajlar icerisine demetlenmis halde dokme olarak konulabilir.

9) Teslim edilen partideki yesil soganlar ¢esit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmalidir.

10) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2121 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas
alinacaktir

11) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan yesil soganlar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii sure dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu yesil soganlari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; uiniversite piyasadan ihtiyaci olan yesil soganlari temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

09) TAZE DERE OTU:

1) Dereotu, 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Dereotu; dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve
korpe goriiniiglii, solmamis, saglam, temiz ve kendine has tat ve kokuda olmahdir.

2) Dereotu iyi gelismis olmali, ilizerinde parazit, hastaliklarla ve soguktan olusan zararlar
bulunmamali, gesidine 6zgii renkte ve sararmamis olmalidir.

3) Demetler halinde baglanmis olmalidir. Her 1 demet dereotunun agirhgi 100 gramdan az
olmamalidir. Demetler, en alt yaprakg¢ik ayirim noktalarn bir hizaya gelecek bigimde
yapilmahdir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlugu 5 cm' i gegmeyecek sekilde, diizgiin
olarak kesilmelidir

4) Dereotu; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemeli, iginde yabanci otlar bulunmamalidir.
Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidr.

5) Dereotu; ezik, ¢iiriik, camurlu, toprakli, burugsmus, karamig, porsuk, kurtlu, kurt yenikli, eksimis
ve aci olmamalidir.

6) Ambalajlar, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmal ve uriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamal, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun olmalidir. -

7) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketle
Isaretleme hiliimiine uygun olmalidir. g
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10) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1814 ve bu standarda atif yapilan TS’larn esas

alinacaktir

10-) LIMON

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

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

3) Limonlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve g6zle goériilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilari bulunmamalidir. Meyve suyunu kaybetmemis olmalidir.

4) Limonlar; kiiflenmis, ezik, clriik, kesilmis, kurumus, ¢amurlu, toprakl, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir. Sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir Limonlarin
saplari silme kesilmis olmalidir.

5) Ambalajlari, liriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmal ve uriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamal, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

6) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yéonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

7) Limonlar ambalajlar icerisine dékme olarak konulabilir.

8) Teslim edilen partideki limonlar gesit, tip, sinif, olgunluk, renk, boy ve orijin bakimindan tek bir
ornek olmalidir.

9) Busartnamede yer aimayan hususlarda TS 34 ve bu standarda atif yapilan TS’lan esas alinacaktr.

11-) HAVUC

1) Havuglar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Havuglar; kendine has tat ve kokuda, yeterli
olgunlukta, saglam, biitiin, porsiimemis, catlamamis, berelenmemis, taze, diri goriniisli, temiz
ve dogal rengini almig, acilagmamig, diizgiin bicimli, koflanmamis, c¢atallasmamisg, yan kok
olugturmamig olmalidir.

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

3) Havuglar; don zararina ugramamisg olmali, giines yanikli olmamali ve gozle gorilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilari bulunmamalhidir.

4) Havuglar; odunlasmamis, tohuma kagmamis olmali; burusuk, gevsek, ciiriik, ezik, porsiik,
camurlu, kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir. Yenmeyecek sap, kok ve yapraklardan
tamamen ayrilmis olmalidir.

5) Ambalajlar tagima sirasinda iiriinii iyi bir sekilde muhafaza edecek ve sagliga zarar vermeyecek
uygun malzemeden yapilmis olmalidir. Havuglar ambalajlar igerisine dokme olarak konulabilir.

12-) ERIK

1) Piyasada satilan iyi cins, kendine has lezzette ve renkte kizarmig veya sararmig (can erigi yesil
olabilir) taze eriklerden olacaktir.

2) Ham, ¢ok eksi, ¢ciiruk, ezik, toprakli, gamurlu, pislikli, kiiflii, kurtlu, burugmus, ¢atlak veya patlak
olmayacaktir.

3) Erikler temiz sandik veya kiifeler iginde getirilecektir. Erikler orta biiyiikliikte olacak, kiigiik, ciliz
veya c¢ok iri olanlar kabul edilmeyecektir.

13-) MUZ

1) Muzlar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Muzlar; kendine has tat ve kokuda, olgun, saglam, biitiin, taze goriniisli,
temiz ve tiinine gore dogal rengini, seklini almis olmalidir.

2) Muzlar; don zararina ugramamig olmali, g6zle goériilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci
koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

3) Muzlar; kiiflenmis, ezik, ¢iiruk, kesilmis, camurlu, toprakl, kurtlu, kurt yenikli olmamalidir. Sekil
bozuklugu, renk bozuklugu bulunmamalidir.

4) Adet agirhg 150-200 gram ve arasinda olmalidir.

5) Ambalajlar, Girtinii sicaklik degigimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dig etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve Uriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamall, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmahdir.

6) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretieme boliimine uygun olmahdir.
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8) Teslim edilen partideki muzlar gesit, tip, sinif, olgunluk, renk, boy ve orijin bakimindan tek bir
ornek olmahdir.

9) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1802 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas
alinacaktir.

10) is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan muzlar, muayene komisyonu tarafindan reddedilir.
Yuklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigu siire dahilinde is bu sartname kriterleriyle
uyumlu muzlarn temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde;
tiniversite piyasadan ihtiyaci olan muzlari temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek
zorunda kalir.

14) GILEK :

1) Cilekler, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Cilekler; kendine has tat ve kokuda saglam,
bitin, taze, diri goriiniisli, temiz ve tiiriine gore dogal rengini, seklini almis, tath, sulu olmalidir.

2) Cilekler; don zararina ugramamis olmali, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem,
yabanci koku ve tat icermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

3) Cilekler; kiiflenmis, ezik, giiriik, kesilmig, kurumus, ¢amurlu, toprakl, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir. Sekil bozuklugu, renk bozuklugu bulunmamalidir. Tam gelismis olup yesili
olmamalidir.

4) Ambalajlari, uriinii sicakhik degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmal ve uriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, iirin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tagsima, depolama
kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun olmalidir.

5) Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yéonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme bdliimiine uygun olmalidir.

6) Cilekler ambalajlar igerisinde sira sira dizili olarak yerlestirilmis olmalidir.

7) Teslim edilen partideki gilekler gesit, tip, sinif, olgunluk, renk, boy ve orijin bakimindan tek bir
ornek olmalidir.

8) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 185 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas
alinacaktir.

9) s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan gilekler, muayene komisyonu tarafindan reddedilir.
Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu gilekleri temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda temin etmedigi
takdirde; universite piyasadan ihtiyaci olan cilekleri temin eder ancak bedelini yiiklenici firma
6demek zorunda kalir.

15-) YENi DUNYA

1) Malta erigi, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Malta erigi; kendine has tat ve kokuda saglam,
biitiin, taze, diri goriiniiglii, temiz ve tiiriine gore dogal rengini, seklini almig, ince kabuklu, tatl, sulu
ve sert olmalidir.

2) Malta erigi; don zararina ugramamis olmali, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dig nem,
yabanci koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

3) Malta erigi; kiflenmis, ezik, c¢iliriikk, kesilmis, kurumus, ¢amurlu, toprakl, kurtlu, kurt yenikli
olmamalidir. Sekil bozuklugu, renk bozuklugu bulunmamalidir

4) Ambalajlar, triinii sicaklik degigimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik &zelliklerinde
bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim géstermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

5) Ambalajlama ve isaretleme, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmaldir.

6) Teslim edilen partideki malta erikleri gesit, tip, sinif, olgunluk, renk, boy ve orijin bakimindan tek bir
ornek olmalidir.

7) Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 11232 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas
alinacaktir.

8) s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan malta erigi, muayene komisyonu tarafindan reddedilir.
Yuklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigu siire dahilinde is bu sartname kriterleriyle
uyumlu malta erigini temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde;
Uiniversite piyasadan ihtiyaci olan malta erigini temin eder ancak bedelini yliklenici firma 6demek
zorunda kalir.




