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Üniversitemiz Tıp Fakültesi Hastanemiz yemekhanesinde Kullanılmak üzere aşağıda cins ve miktarla belirtilen malzemelere ihtiyaç vardır. 

Müesseseniz tarafından ilgili malzemelerin temini mümkün ise Yaklaşık Maliyet tespitinde kullanılmak üzere birim fiyatı teklif verilmesini rica ederim.






             
                                                                                                       Tacım DEMİRTAŞ 

                                                                                                         İşletme Müdürü
	Sıra No
	Malzeme Adı
	Birimi
	Miktarı
	Birim Fiyat
	Toplam Tutar

	1
	AYÇİÇEKYAĞI  
	TENEKE
	1.500
	
	 

	2
	ZEYTİNYAĞI 
	TENEKE
	300
	
	 

	3
	KIZARTMALIK YAĞ
	TENEKE
	300
	
	 

	4
	TEREYAĞI1-2 KG.LIK)
	KG
	300
	
	 

	5
	SALÇA(DOMATES)
	KG
	12.000
	
	

	6
	BİBER SALÇASI

 
	KG
	3.000
	
	

	7
	TOZ ŞEKER
	KG
	20.000
	
	

	8
	PİRİNÇ
	KG
	30.000
	
	

	9
	MAKARNA 
	KG
	15.000
	
	

	10
	BULGUR
	KG
	15.000
	
	

	11
	KÖFTELİK BULGUR
	KG
	1.500
	
	

	12
	ARPA ŞEHRİYE 
	KG
	6.000
	
	

	13
	TEL ŞEHRİYE 
	KG
	500
	
	

	14
	YILDIZ ŞEHRİYE  
	KG
	500
	
	

	15
	AŞURELİK BUĞDAY
	KG
	2.000
	
	

	16
	NOHUT
	KG
	6.000
	
	

	17
	KURU FASULYE
	KG
	6.000
	
	

	18
	KIRMIZI MERCİMEK
	KG
	10.000
	
	

	19
	YEŞİL MERCİMEK
	KG
	1.000
	
	

	20
	KURU BARBUNYA
	KG
	1.500
	
	

	21
	BUĞDAY UNU 
	KG
	12.000
	
	

	22
	BUĞDAY NİŞASTASI
	KG
	1.500
	
	

	23
	KURU ÜZÜM 
	KG
	500
	
	

	24
	KURU KAYISI 
	KG
	400
	
	

	25
	KURU İNCİR 
	KG
	300
	
	

	26
	TAHİN HELVA 
(KAKAOLU)
	ADET
	140.000
	
	

	27
	CEVİZ İÇİ  
	KG
	750
	
	

	28
	FINDIK İÇİ 
	KG
	1.000
	
	

	29
	UHT SÜT (1 LT. LİK)
	ADET
	1.000
	
	

	30
	AYRAN

 (PAKET 200 GR.LIK)
	ADET
	120.000
	
	

	31
	KÂSE YOĞURT(150 GR.LIK
	ADET
	120.000
	
	

	32
	SİRKE
	LİTRE
	300
	
	

	33
	MISIR UNU
	KG
	200
	
	

	34
	KABARTMA TOZU
	KG
	20
	
	

	35
	KORNİŞON TURŞU
	KG
	1.500
	
	

	36
	KARIŞIK TURŞU
	KG
	3.000
	
	

	37
	İRMİK
	KG
	1.500
	
	

	38
	HAZIR TOZ REVANİ
	KG
	1.500
	
	

	39
	KIRMIZI TOZ BİBER
	KG
	1.200
	
	

	40
	KIRMIZI PUL BİBER 
	KG
	250
	
	

	41
	PUDRA ŞEKERİ
	KG
	10
	
	

	42
	YAŞ MAYA
	KG
	40
	
	

	43
	BİTKİSEL MARGARİN 
	KG
	200
	
	

	44
	DONDURULMUŞ BAMYA  
	KG
	7.000
	
	

	45
	DONDURULMUŞ ELMA DİLİMİ PATATES
	KG
	5.000
	
	

	46
	DONDURULMUŞ FASULYE    
	KG
	15.000
	
	

	47
	DONDURULMUŞ KARNABAHAR
	KG
	8.000
	
	

	48
	DONDURULMUŞ BROKOLİ
	KG
	10.000
	
	

	49
	DONDURULMUŞ KLASİK PATATES
	KG
	10.000
	
	

	50
	DONDURULMUŞ ISPANAK
	KG
	7.000
	
	

	51
	DONDURULMUŞ GARNİTÜR
	KG
	13.000
	
	

	52
	SUSAM
	KG
	10
	
	

	53
	TOZ KREM ŞANTİ
	KG
	5
	
	

	54
	HİNDİSTAN CEVİZİ
	KG
	50
	
	

	55
	VANİLYA
	KG
	30
	
	

	56
	YEMEKLİK TUZ 
	KG
	3.000
	
	

	57
	MAYONEZ
	KG
	1.000
	
	

	58
	KEMALPAŞA
	KG
	1.500
	
	

	59
	EKMEK KADAYIFI
	KG
	500
	
	

	60
	TEL KADAYIF
	KG
	10
	
	

	61
	SUPHANGLE
	KG
	2.500
	
	

	62
	KARBONAT
	KG
	20
	
	


	63
	LİMON TUZU
	KG
	10
	
	

	64
	KAKAO
	KG
	100
	
	

	65
	KARABİBER
	KG
	300
	
	

	66
	KİMYON
	KG
	300
	
	

	67
	NANE
	KG
	200
	
	

	68
	KESME MAKARNA
	KG
	1.000
	
	

	69
	KESME ÇORBA
	KG
	300
	
	

	70
	ERİŞTE
	KG
	5.000
	
	

	71
	PİRİNÇ UNU
	KG
	250
	
	

	72
	ÇAM FISTIĞI
	KG
	40
	
	

	73
	KUŞ ÜZÜM
	KG
	40
	
	

	74
	ÇAY
	KG
	1.500
	
	

	75
	HAZIR YUFKA
	KG
	1.000
	
	

	76
	KÜP ŞEKER (KAĞIDA SARILI -1 KG.LIK)
	KG
	4.000
	
	

	77
	UHT SÜT (1/5.LİK)
	ADET
	120.000
	
	

	78
	MEYVE SUYU

(1/5. LİK)
	ADET
	40.000
	
	

	79
	MEYVELİ KEK
	ADET
	35.000
	
	

	80
	SİYAH ZEYTİN 

(10 KG.LIK)
	KG
	7.000
	
	

	81
	LİGHT ZEYTİN

(2.5 KG.LIK)
	KG
	4.000
	
	

	82
	PİKNİK TEREYAĞI 

(10 GR.LIK)
	ADET
	220.000
	
	

	83
	PİKNİK ÇİKOLATA

(20 GR.LIK)
	ADET
	180.000
	
	

	84
	PİKNİK BEYAZ PEYNİR (20 GR.LIK)
	ADET
	360.000
	
	

	85
	LİGHT ÜÇGEN PEYNİR

 (12.5 GR.LIK)
	ADET
	300.000
	
	

	86
	ÜÇGEN PEYNİR TAM YAĞLI (12.5 GR.LIK)
	ADET
	60.000
	
	

	87
	PİKNİK REÇEL

(20 GR.LIK)
	ADET
	300.000
	
	

	88
	PİKNİK LİGHT REÇEL (20 GR.LIK)
	ADET
	60.000
	
	

	89
	TAHİN PEKMEZ

(PİKNİK 20 GR.LIK)
	ADET
	130.000
	
	

	90
	PİKNİK FINDIK EZMESİ(20 GR.LIK)
	ADET
	150.000
	
	

	91
	BİSKÜVİ 

(800 GR.LIK)
	KG
	1.800
	
	

	92
	KİLİTLİ POŞET
	KG
	1.500
	
	

	93
	STREÇ FİLM

(45*300 CM)
	ADET
	200
	
	

	94
	STREÇ FİLM 

(60*1500 CM)
	ADET
	50
	
	

	95
	TAHTA ÇAY KARIŞTIRICI 

(1.000 LİK PK)
	ADET
	2.000.000
	
	

	96
	PLASTİK ÇATAL
	ADET
	500.000
	
	

	97
	PLASTİK KAŞIK
	ADET
	500.000
	
	

	98
	STRAFOR TABAK

 (3 GÖZLÜ KAPAKLI)
	ADET
	15.000
	
	

	99
	STRAFOR TABAK

(5 GÖZLÜ KAPAKSIZ)
	ADET
	100.000
	
	

	100
	STRAFOR TABAK

(5 GÖZLÜ KAPAKLI)
	 ADET
	75.000
	
	

	101
	KARTON BARDAK KAPAĞI (250 CC)
	ADET
	100.000
	
	

	102
	KARTON ÇORBA KASESİ (KAPAKLI)
	ADET
	250.000
	
	

	103
	NAYLON POŞET 

(2 KG.LIK)
	KG
	2.000
	
	

	104
	NAYLON POŞET

(1 KG.LIK)
	KG
	2.000
	
	

	105
	KARTON BARDAK 

(250 CC)
	ADET
	1.000.000
	
	

	106
	BULAŞIK OVMA TELİ
	ADET
	50
	
	

	107
	BULAŞIK SÜNGERİ
	ADET
	500
	
	

	108
	SAKLAMA KABI (NO:25)
	ADET
	100
	
	

	109
	SAKLAMA KABI (NO:15)
	ADET
	100
	
	

	110
	SAKLAMA KABI (NO:10)
	ADET
	100
	
	

	111
	YEMEK KAŞIĞI (METAL)
	ADET
	3.000
	
	

	112
	YEMEK ÇATALI (METAL)
	ADET
	3.000
	
	

	113
	BULAŞIK ÖNLÜĞÜ
	ADET
	500
	
	

	114
	POŞET TUZ 
	ADET
	800.000
	
	

	115
	SÜZME YOĞURT
	KG
	1.000
	
	

	116
	ELMA SUYU 
	ADET
	200
	
	

	
	
	
	GENEL TOPLAM
	 



KAŞE - İMZA

	
	TEKNİK ŞARTNAMESİ EKTEDİR. 
	
	
	

	
	
	
	
	

	A
	SİLİNTİ VE KAZINTI OLAN TEKLİFLER REDDEDİLİR.
	
	
	

	 B
	TEKLİF MEKTUPLARİ FİRMA BAŞLIKLI KAĞITLARINA YAZILACAK.
	
	
	

	C
	ZAMANINDA VERİLMEYEN, AÇIK ADRES, KAŞE VE İMZA OLMAYAN TEKLİFLER DEĞERLENDİRİLMEZ.
	
	
	

	D
	TEKLİF ZARFLARI KAPALI OLMALI VE TEKLİF KONUSU ZARFIN ÜZERİNE YAZILI OLMALIDIR.
	
	
	

	E
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, MARKASI VE AMBALAJ ŞEKLİ YAZILMALIDIR.
	
	
	

	F
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, BİRİM FİYATI RAKAM VE YAZI İLE YAZILMALIDIR.
	
	
	

	G
	ÖDEME SIRASININ VE GÜNÜNÜN BELİRLENMESİNDE; DÖNER SERMAYELİ İŞLETMELER BÜTÇE VE MUHASABE YMNETMELİĞİNİN 22. MADDESİ HÜKÜMLERİ UYGULANACAKTIR.
	
	
	


NOT: İdaremizce istekli firmalarca sunulan tekliflerin değerlendirilmesi için, tarih, kaşe ve imzalı olarak  tekliflerin sunmaları gerekmektedir. 
 Teklif mektuplarının en geç 20/09/2024 günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.

GIDA MALZEMELERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

GENEL HÜKÜMLERİ

1. Kurumun ihtiyacı olan Gıda Malzemeleri Teknik Şartnamesindeki yiyecek maddelerinin Türk Gıda Kodeksine uygun olması şarttır.

2. Gıda malzemelerinin Tamamı birinci kalite ve birinci sınıf olacaktır.

3. Üretici firmaların; ‘İşyeri Açma Ve Çalışma Ruhsatı’ ve 5179 sayılı gıdaların üretimi tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “ Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” olmalıdır.Firmaların T.C. Tarım ve Orman onaylı  ‘İşletme Kayıt Belgesi’ olmalıdır. Kurum tarafından istenildiği takdirde firmalar bu belgeleri kuruluşa getireceklerdir.

4. Tüm ürünler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ne uygun olacak, Yönetmelikte belirtilen ambalajlama, etiketleme, işaretleme bölümüne uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve işaretlenecektir.

5. Orijinal fabrikasyon ambalajının üzerinde firmanın adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası, ürünün adı, çeşidi, brüt ve net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi mutlaka yazacak, tenekelerde ofset baskılı, çuvallarda ise mürekkep baskı olarak belirtilmiş olacaktır.

6. Ürünlerin getirildiği kasalar (geri iadeli-iadesiz) boşaldığı taktirde Kurumun belirttiği süre içerinde geri teslim alınacaktır. Kasaların zamanında alınmaması durumunda cezai işlemler yaptırılacaktır.

7. Malzemelerin getirildiği araçlar; temizlik kurallarına uygun olacak, sağlığı olumsuz yönde etkileyebilecek hiçbir olumsuzluk içermeyecektir. Soğuk zincir koruması gereken mallar için soğutmalı araçlarla nakliye yapılacaktır. Ambalajlar nakliye sırasında düzenli istiflenmiş olacak, kolilerde patlak olmayacak, yırtık ve ezik bulunmayacaktır. Ambalajı ürünün özelliğini bozmayacak, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek plastik küvet poşette olacaktır. PVC ambalaj üzerine alüminyum veya kalay folyo yüksek ısıda preslenmek suretiyle kaplanacaktır.
8. Ambalajlarda bombe yırtık ve darbe olmayacaktır. Ambalajlarda birbirine yapışık olmayacaktır. Ürünlerin ambalajları arasında ayırıcı karton bulunmalıdır. 
9. Ambalaj kuvetlerinin üzerinde firma adı, markası, adresi, malın adı, cinsi, net ağırlığı, içindekiler kısmı, üretim, son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak) ve katkı maddeleri hitograf baskı ile yazılacaktır. 
10. Birim  ambalajların müsaade edilen ağırlık/hacim toleransları, yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği ”ne veya yürürlükte olan “Hazır Ambalajlı Mamullerin Ağırlık ve Hacim Esasına Göre Net Miktar Tespitine Dair Yönetmelik’e uygun olacaktır. Birim ambalajlara, yürürlükte ürün tebliği olması durumunda ürün tebliğinde, ürün tebliği olmaması durumunda yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği’nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır. Tüm ürünler ortam sıcaklığında olmalıdır. Kuru Gıdaların teslimi ayrıca belirtilmediği sürece 25 (yirmibeş) veya 50 (elli) kg’lık çuval veya kurum tarafından belirtilen ambalaj içerisinde ambalajlanmış olarak yapılacaktır. Standart, sağlam, temiz çuvallar kullanılmış olmalıdır. Ambalajlar yırtılmış, ıslanmış ve ambalajının iç yüzeyine nüfuz edecek şekilde kirlenmiş olmayacaktır.
11. Baharatların ambalajı ürünü taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 500 gramlık veya 1 kg’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. Küçük ambalajlı istenen ürünler türüne göre 5-15 gr’lık paketler şeklinde istenecektir. Kuruluşun kullanım tercihine göre paket gramajları belirlenecektir. 
12. Ambalajlamada kullanılan her türlü malzeme yeni, temiz, sağlam, kuru, kokusuz ve insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte ve gıda ürünlerini dış etkenlerden koruyacak özellikleri taşımalıdır. 

13. Özellikle, kâğıt, damga veya etiketler için kullanılan malzeme ile baskı ve etiketleme toksik olmayan mürekkep ve zamklarla yapılmalıdır. Ambalajlar ürünleri taşıma ve saklama süresinde bozulmadan iyi bir durumda tutacak, hava, nem ve dış etkenlerin bulaşmasını önleyecek nitelikte olan malzemelerden yapılmış olacaktır. Resmî Gazete ’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği’ne uygun ambalaj malzemeleri kullanılacaktır.

14. Ambalajlı ürünler net ağırlıkları üzerinden teslim alınacaktır.

15. Temin edilecek tüm ürünlerin yerli malı olması esastır. 
16. Malzemeler sipariş usulü ile kurum tarafından belirtilen ebatlarda ve gramajlarda, sipariş sırasında belirtilen gün ve saatte kurumun depolarına firma elemanı tarafından teslim edilecektir.

17. Sözleşmeden sonra sipariş verilen Malzemeler bakılarak, dokunularak, koklanarak, tadılarak ve pişirilerek muayene edilecektir. Tüm Ürünler; Teknik şartnameye uygun olacaktır.  Malzemeler numuneleri getirilerek, verilmek üzere taahhüt edilen ürünlerden olacaktır. Muayene komisyonunca teknik şartnameye uygun bulunmayan ürünler iade edilecektir.
18. Muayenede kullanılan, bozulan veya bozulma eğilimi gösteren ürünler ile teknik şartları sağlamayan ürünler ya da son kullanma tarihi geçmiş veya tahmini kullanım süresi içinde geçmesi öngörülen ürünler yol ve diğer masraflar yükleniciye ait olmak üzere şartlara haiz olanlarıyla değiştirilecektir. Aynı zamanda son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan mallar da yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
19. Tamamının kontrolü mümkün olmayan ürünlerde muayene komisyonunun kabulünden sonra depolama esnasında oluşabilecek hatalarda ürün firma tarafından geri alınacak ve ürün firma tarafından değiştirilecektir.

20. Muayene sırasında dizayn ve imalat hataları nedeniyle meydana gelebilecek kazalardan satıcı firma sorumludur.

21. Muayene komisyon üyelerince gerekli görülen mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizler ve analiz için gerekli personel, alet, cihaz ve masraflar satıcı firmaya ait olacaktır. Ürünlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri ilde bulunan T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Laboratuvarlarına veya Bakanlık tarafından onay verilen diğer laboratuvarlara firma tarafından yaptırılmalıdır ve analiz sonuçları Kuruluşa teslim edilmelidir. Bu analizler sonucunda gıdanın yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ”ne uygun olmadığının tespiti halinde doğabilecek zarar ve ziyandan yüklenici sorumlu olacaktır.

22. Getirilecek numunelerin bütün özellikleri ihale süresince temin edilecek ürünlerin bütün özelliklerini (Tat, koku, tekstür, ambalaj, ağırlık, sıcaklık, etiket bilgileri, muayene ve kabul komisyonunun ürünün inceleyeceği, çeşitli özellikler bakımından muayene edeceği miktarda ) taşımalıdır.

23. Ürünler hiçbir yabancı madde içermeyecek, eğer koruyucu maddeler kullanılmışsa, koruyucu maddeler Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. 

24. Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi” hükümleri geçerli olacaktır. 
25. Sipariş edilen Tüm Ürünler getirilmesi istenildiği tarihte ve saatte mesai saatleri içerisinde Kuruma teslim edilecektir. Kurum teslim saatinde değişiklik yapma hakkına sahiptir. Beğenilmeyen ürünlerin yenileri saat 15:00’e kadar tekrar kuruma getirilecektir.
AYÇİÇEKYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

            Ayçiçek bitkisinin (Helianthus annuus L.) tohumlarından elde edilmiş olmalıdır.

Ayçiçek yağı kendine has renk (berrak-açık) tat ve kokuda olmalı tat (acılaşmış) ve koku içermemelidir.

     
Ayçiçeği yağında kullanılmasına izin verilen katkı maddeleri Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin ikinci bölümüne uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, TSE’ye uygun nitelikte olmalıdır.

      
Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamış, lehim siz olarak kapatılmış, sağlığa zarar vermeyen ve nitelikleri TS’ de belirtilen teneke kutular içerisinde teslim edilmelidir. Teneke kutular, temiz darbesiz (düzgün), delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış olmalıdır.

     
Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

     
Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-işaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır.

› T.C. Tarım ve Orman  Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası

› Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Yemeklerde deneme sonucu karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

ZEYTİNYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Sadece zeytin ağacı (olea auropaea sativa Hoffm. et link) meyvelerinden elde edilmiş, berrak, yeşilden sarıya değişebilen renkte, kendine özgü hoş tat ve kokuda, tortusuz, riviera tipi zeytinyağı olmalıdır. Yabancı ve transit tat ve koku içermemelidir. İçeriğine mineral yağ, yapay yağ, eşterleştirilmiş yağ veya başka bir yağ karıştırılmamış olmalıdır.

Zeytinyağında katkı maddelerine ait değerler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin “Katkı Maddeleri” bölümünde rafine zeytinyağları için verilen değerlere uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, fiziksel ve kimyasal özellikleri TS 341’de belirtilen niteliklere uygun olmalıdır.

Serbest yağ asitliği, oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmamalıdır.

Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamış, lehim siz olarak kapatılmış sağlığa zarar vermeyen ve nitelikleri TS’ de belirtilen teneke kutular içerisinde teslim edilmelidir. Teneke kutular, temiz, darbesiz (düzgün), delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

1. T.C Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

2. İlgili standardın işaret ve numarası (TS 341 şeklinde)

3. Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

4. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

5. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 341 ve bu standartta atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır. 

Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.
Yemeklerde deneme sonucu karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KIZARTMALIK YAĞ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Gıda sanayi margarini Tip I tuzsuz olup, TS 2812’ye belgesine sahip olmalıdır. Kendine özgü hoş tat ve kokuda olmalı yabancı ve ransit tad ve koku içermemelidir. Kızartmalık yağda katkı maddelerine ait değerler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin “Katkı Maddeleri” bölümünde adı geçen yağlar için verilen değerlere uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, TS’ye uygun nitelikte olmalıdır.

Serbest yağ asitliği, oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmamalıdır.
Acımış olmamalı; peroksit değeri TS ’e uygun olmalıdır. Tüm kızartma çeşitlerinde kullanılabilmeli; duman, koku ve köpük yapmamalı ve yapışkan artık bırakmamalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamış, lehim siz olarak kapatılmış sağlığa zarar vermeyen ve nitelikleri TS’ de belirtilen teneke kutular içerisinde teslim edilmelidir. Teneke kutular, temiz, darbesiz (düzgün), delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır.
Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› T.C Tarım ve Orman.Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası 

› Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır.

Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır

Yemeklerde denenerek karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TEREYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Ürünler kendine özgü tadta, kokuda,yapıda ve görünümde olacak,

2. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

3. Orijinal 1 kğ- 2 kğ’lık ambalajlarda olacak,

4. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

5. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-ISO belgelerine sahip olacaktır.

6. Türk Gıda Kodeksi-Çiğ Süt veIsıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliğinde belirtilen şartlara uygun olacaktır.

7. Ürünler peroksidaz testine negatif reaksiyon vermelidir.

8. Ürünlerde ağırlıkça en fazla %2 oranında tuz kullanılacaktır.Ürünlerin içerdiği tuz oranı etiket üzerinde belirtilmelidir.Tuz ilave edilmemiş ürünlerde –Tuz ilave edilmemiştir- ifadesi etiket üzerinde belirtilecektir.

9. Ürünlerde tuz hariç kuru maddede süt yağı en az 2/3 oranında olacaktır.

10. Ambalaj üzerinde Tarım ve Köy İşleri Bakanlığına ait üretim izin numarası ve tarihi,TS standartı,Firmanın adı,markası,adresi,ürünün adı,imalat seri ve parti numarası,imal ve son kullanma tarihleri yer alacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

DOMATES SALÇASI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Domates salçası; olgun, sağlam tabii domateslerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Duble konsantre salça tipinde; suda çözülebilen, tuzsuz, kuru madde miktarı % 28-30 arasında, ihtiva ettiği tuz miktarı % 6’dan az olmamalıdır. Kırmızı renkte koyu kıvamda kendine özgü tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler bulundurmamalıdır.

İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Domatesten başka cins sebze, meyve ve enzimlerini bulundurmamalıdır. Boya maddesi içermemelidir. Domates salçası hermetik olarak kapatılabilen özellikteki kalaylı ve kalaysız kromlu lak’lı levhalardan yapılmış  teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 İlgili standardın işaret ve numarası, 

 Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

Malın adı, tipi, çeşidi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (ay-yıl olarak), çözünür kuru madde miktarları, brüt ve net miktarları.

Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır. Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sızıntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet hatası olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en az % 90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu kapasitesi TS 2664 ‘e uygun olmalıdır. Kutular 5 kg’lık orijinal olmalıdır.

Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1466 ve bu standartta atıf yapılan standartlar esas alınacaktır. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

BİBER SALÇASI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Biber salçası; olgun, sağlam tabii kırmızı biberlerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Tipine uygun kırmızı renkte, koyu kıvamda, kendine özgü hoş tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler bulundurmamalıdır.

İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Mutfak tuzu katılması halinde, kullanılan tuz Gıda Maddeleri ile ilgili Tüzükte belirtilen özellikte olmalı ve miktarı toplam kuru maddenin % 10’unu geçmemelidir.

Biber salçalarına Gıda Maddeleri Tüzüğünde müsaade edilenler dışında hiçbir katkı maddesi katılmamalı, boya maddesi içermemelidir.

Biber salçası, hermetik olarak kapatılabilen, kalaylı ve kalaysız kromlu lak’lı levhalardan yapılmış olan ve ebatları TS 1924’e uygun teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır. Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sıkıntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet hatası olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en az % 90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu kapasitesi TS 2664 ‘e uygun olmalıdır.

Ambalajlar temiz, düzgün, bombesiz, taban ve kapakları içe doğru basık olmalı, kirlenmiş, delik, paslı vs olmamalıdır. Kutular 5 kg’lık orijinal olmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 İlgili standardın işaret ve numarası 

 Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

 Malın adı, tipi, kuru madde oranı, katılmış ise tuz miktarı, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TOZ ŞEKER TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Toz şekerler; Kristal şeker tipinde olmalıdır. Toz şekerlerin; fiziksel, kimyasal ve hijyenik özellikleri aşağıda belirtilen değerlere uygun olmalıdır:

Polarizasyon değeri (S°) en az 99,7; invert şeker miktarı en çok 0.04 (ağırlıkça); iletkenlik külü en çok 0.04 (ağırlıkça), kristal renk tipi (Brunswick puanı) en çok 12; çözelti rengi (ICUMSA birimi) en çok 60; kurutma kaybı en çok 0.10 (ağırlıkça); koruyucu madde kükürt dioksit (SO2) en çok ppm; zehirli ve yabancı maddeler olan Arsenik en çok 1 ppm; Bakır (Cu) en çok 2 ppm; Kurşun (Zn) en çok 2 ppm; topaklaşmayı önleyici madde; nişasta, yabancı madde ve patojen mikroorganizma içermemelidir.Nem oranı max.%0.1 olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

Toz şekerler, 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

1. T.C.  Tarım ve Orman Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

2.  İlgili standardın işaret ve numarası, 

3.  Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

  Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 861 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(tebliğ no:2006/40 şeker tebliğine uygun olacaktır)

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİRİNÇ (OSMANCIK PİRİNÇ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Pirinç, Buğdaygiller (Graminea) familyasına giren Oryza sativa L. Kültür bitkilerinin meyvesi olan çeltiğin, tekniğine uygun olarak kavuzları soyulduktan sonra, çeşitli değirmenlenme işlemleri uygulanarak embriyo ve kabuk ile aleurone’un kısmen veya tamamen alınması suretiyle elde edilen tane üründür. Yeni sene mahsulü olmalıdır. Osmancık pirinç, ekstra veya 1.sınıf niteliklerini taşıyan uzun taneli (tane uzunlukları 6 mm ve üzeri olan; uzunluk/genişlik oranı 2 veya 3 olan) pirinç olmalıdır. Pirinç, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü ve kızışmış tane ile canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir.
Pirinçler Trakya bölgesinde üretilmiş olmamalıdır.
Pirinçlerin rutubet miktarı en fazla %14,5 olmalıdır. Kırık tane oranı % 5 ‘i geçmemelidir.

Osmancık pirinç yabancı madde, taş toprak, kum, kavuz, kepek, pirinç dışındaki tohum ve taneler ile unlaşmış pirinç parçaları ve embriyon gibi maddeler müsaade edilen sınırların üzerinde bulunmamalıdır. Pirinç, çeşit olarak pilavlık pirinç niteliklerini taşımalıdır.
Lekeli, çiçekli ve sararmış pirinç, böcek yenikli pirinç, tebeşirleşmiş pirinç, ham pirinç, mandık (kırmızı çizgili) pirinç olmamalıdır. Pirinçlerin ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

a. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

b. İlgili standardın işaret ve numarası ,
c. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

d. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda,  bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(Tebliğ no:2010/60 Pirinç Tebliğine uygun olacaktır)
              Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
MAKARNA (BURGU,SPAGETTİ,PENNE,BONCUK VB) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Makarna; Triticum durum buğdayından üretilen irmiğe su katılıp tekniğine uygun yoğrularak hazırlanan hamurun şekillendirilip kurutulmasıyla elde edilen bir ürün olup; sade, tam buğday, çeşnili, zenginleştirilmiş, güçlendirilmiş makarna ile vitamin ve mineral ilaveli makarna olarak adlandırılır.

Makarna çeşidi sade makarna olmalıdır. Makarnalar, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Makarnalar; sağlam, bütün olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, lekelenmiş, ve böcek yeniği tane içermemelidir. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok % 13 olmalıdır.

Sade makarnada kül miktarı kuru maddede en çok % 1 olmalıdır.

Sade makarnada protein miktarı kuru maddede en çok % 10.5 olmalıdır.

Makarnalar biçimlerine göre uzun, kesme, şehriye vb şekillerde üretilebilir.

Makarnalar %1’lik tuzlu, kaynar suda en çok 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmeli, dağılmamalı ve suya geçen madde miktarı (kuru madde esasına göre ) %10’dan çok olmamalıdır.

% 96’lık etil alkole geçen asitlik miktarı % 0.05’ten çok olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

Makarnalar, 5 – 10 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

1. T.C. Tarım ve Orman  Bakanlığı’nın işletme kayıt numarası ve tarihi,

2. İlgili standardın işaret ve numarası,
3. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(Tebliğ no:2002/20 uygun olacaktır)

                  Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİLAVLIK  BULGUR,KÖFTELİK BULGUR TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Bulgur, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü tane ile canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılar içermemelidir.

Bulgur, sağlam, temiz, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş olmamalıdır. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Bulgurlar boyanmış ve suni olarak ağartılmış olmamalı, içlerinde sağlığa zararlı ve/veya zararsız herhangi bir bulgur harici madde bulunmamalıdır. Rutubet miktarı ağırlıkça %13’ü, kuru madde de kül miktarı %1.75’i geçmemelidir. Bulgurlar pilavlık bulgur tipinde olmalı, göz açıklığı 1,5 mm olan eleğin üzerinde kalmalıdır. Bulgurların ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. 

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

1. T.C.  Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

2. İlgili standardın işaret ve numarası (TS 2284 şeklinde),
3. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

4. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 2284 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
ŞEHRİYE(ARPA-TEL-YILDIZ VB.) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Şehriye; Triticum durum buğdayından üretilen irmiğe su katılıp tekniğine uygun yoğrularak hazırlanan hamurun şekillendirilip kurutulmasıyla elde edilen bir ürün olup; sade, tam buğday, çeşnili, zenginleştirilmiş, güçlendirilmiş Şehriye ile vitamin ve mineral ilaveli Şehriye olarak adlandırılır.

Şehriye çeşidi sade Şehriye olmalıdır. Şehriyeler, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Şehriyeler; sağlam, bütün olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, lekelenmiş, ve böcek yeniği tane içermemelidir. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok % 13 olmalıdır.

Sade Şehriyede kül miktarı kuru maddede en çok % 1 olmalıdır.

Sade Şehriyede protein miktarı kuru maddede en çok % 10.5 olmalıdır.

Şehriyeler biçimlerine göre arpa, tel, yıldız vb. şekillerde üretilebilir.

Şehriyeler %1’lik tuzlu, kaynar suda en çok 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmeli, dağılmamalı ve suya geçen madde miktarı (kuru madde esasına göre ) %10’dan çok olmamalıdır.

% 96’lık etil alkole geçen asitlik miktarı % 0.05’ten çok olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

Şehriyeler, 5 – 10 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

a. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

b. İlgili standardın işaret ve numarası ,

c. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda,  standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(tebliğ no:2002/20 uygun olacaktır)

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

AŞURELİK BUĞDAY TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Aşurelik buğday, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü tane ile canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılar içermemelidir. Aşurelik buğday, sağlam, temiz, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, böcek yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş olmamalıdır. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb. organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir. 

Aşurelik buğday boyanmış ve suni olarak ağartılmış olmamalı, içlerinde sağlığa zararlı ve/veya zararsız herhangi bir aşurelik buğday harici madde bulunmamalıdır.

Rutubet miktarı ağırlıkça %14’ü , kuru madde de kül miktarı %1.75’i geçmemelidir..

Aşurelik buğdayların ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir.

 Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır: 
› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 İlgili standardın işaret ve numarası,
 Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

 Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

  Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 2284 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır, tebliğ no:2009/06 uygun olacaktır.

             Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

           KURU NOHUT TEKNİK ŞARTNAMESİ :

Yeni sene mahsulü olmalıdır. Kuru nohut, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır.
Boy özellikleri bakımından en az (A) grubu özelliklerini taşımalı ( 9,5 mm olan yuvarlak delikli elekten geçen, 8,5 ml’lik yuvarlak delikli üstünde kalan) dır.

Kuru nohut; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir.

Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane ve böcek yeniği tane içermemelidir. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb. organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok %14.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkça en çok % 1,

Kalbur altı ağırlıkça en çok % 1,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok % 1,

Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 olmalıdır.

Kuru nohut un ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

1. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

2. İlgili standardın işaret ve numarası,
3. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

4. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 142 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KURU FASULYE TEKNİK ŞARTNAMESİ:

 Yeni sene mahsulü olmalıdır. Kuru fasulye, iç börülce kendine özgü doğal renk tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır. Boy özellikleri bakımından en az (A) grubu özelliklerini taşımalı ( 8,5 mm olan yuvarlak delikli elekten geçen, 8 mm’lik yuvarlak delikli üstünde kalan) dır.

Kuru fasulyeler, iç börülce ; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane ve böcek yeniği tane içermemelidir.

Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok %14.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkçı en çok % 1,

Kalbur altı ağırlıkça en çok % 1,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok % 1 ,

Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 olmalıdır.

Kuru fasulyelerin ve iç börülcenin ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litografi) etiket olarak yazılmalıdır:

› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası,

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları. 

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 141 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KIRMIZI ve YEŞİL MERCİMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Mercimek, baklagiller (Leguminosae) familyasından Lens culinaris Medic (lens esculenta, Moench) kültür bitkilerinin kurutulmuş taneleridir. Yeni sene mahsulü olmalıdır.

Mercimekler, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır.

Mercimekler; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş tane içermemelidir.

Mercimekte Adi fig (Vicia sativa) ve bundan kaynaklanan .-cyanoalanine bulunmamalıdır.

İç mercimekler, parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda iç mercimeklerde toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok % 2.5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

Aşağıdaki tabloda belirtilen MERCİMEKTE KALİTE KRİTERLERİ’ ne uygun olmalıdır.

	ÜRÜN ÖZELLİKLERİ


	(% en çok)
	KABUKLU KIRMIZI  MERCİMEK
	YEŞİL MERCİMEK
	KIRMIZI MERCİMEK
	YEŞİL İÇ MERCİMEK
	BOYLANMIŞ YEŞİL MERCİMEK

	Rutubet
	(“)
	14,0
	14,0
	12,0
	12,0
	12,0

	Toplam Yabancı Madde (1)
	(“)
	4,0
	3,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Taş Toprak vb. İnorganik Maddeler
	(“)
	1,0
	1,0
	0,0
	0,0
	0,1

	Toplam Kusurlu Tane (2)
	(“)
	3,0
	3,0
	0,0
	1,0
	2,0

	Böcek Hasarlı Tane
	
	1,0
	2,0
	0,0
	0,5
	

	Kızışmış ve Çimlenmiş Tane
	(“)
	0,5
	0,5
	0,0
	0,0
	0,0

	Kırık ve Kabuğu Soyulmuş Tane 
	            (“)
	4,0
	(*)
	-
	-
	(*)

	Kabuğu Soyulmamış tane
	(“)
	-
	-
	0,5
	0,5
	-


                     (1) Taş, toprak vb. inorganik maddeleri de içerir.

                     (2) Kızışmış, çimlenmiş tane ile böcek hasarlı taneyi de içerir.

                     (*) Kırık ve kabuğu soyulmuş taneler kusurlu tane tanımının içerisinde yer almıştır.
Mercimeklerin ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir.

Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› T.C. Tarım ve Orman  Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası,
› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS’ları ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

 KURU BARBUNYA  TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Yeni sene mahsulü olmalıdır. Barbunya, kendine özgü doğal renk tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır. Barbunyaların tane renkleri düz bej, zemin üzerine kırmızı çizgili ve yahut alacalı; şekilleri yuvarlağa yakın oval olmalıdır.

Boy özellikleri bakımından en az (A) grubu niteliklerini (8 mm aralığı olan yuvarlak delikli elek üzerinde kalan ) taşımalıdır. Barbunyalar; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. 
Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane ve böcek yeniği tane içermemelidir.

Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok %14.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkçı en çok % 1,12,
Kalbur altı ağırlıkça en çok % 1,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok % 1 ,

Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 olmalıdır.

Barbunyaların ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları. Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS’ları ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
BUGDAY UNU TİP 2 TEKNİK ŞARTNAMESİ (YEMEKLİK VE  PASTALIK UN):

Birinci kalite ürünü olacaktır. Son sene mahsulü buğdaydan üretilecektir. Rengi beyaz olacaktır. Unda acılaşma, fena koku, küf, canlı cansız parazit ve artıkları, kurt, böcek vs. bulunmayacaktır. Nemlenme ve nemlenmeye bağlı topaklanma olmayacaktır. İçerisinde taş, kum ve yabancı unlar karışmış olmayacaktır. Glüteni yaşken açık renk ve elastik olacaktır. 

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

25-50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Buğday unlarında unun hangi amaçla kullanılacağı etikette belirtilmelidir.

Etiket üzerinde maksimum kül ve minimum protein miktarları belirtilmelidir. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› TC. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası,

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları. 

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 4500 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

BUĞDAY NİŞASTASI TEKNİK ŞARTNAMESİ  :

a.
Buğdaydan yapılmış olacak,

b.
Rengi beyaz, temiz, kendine özgü koku ve tadı olacak,

c.
Nem oranı max.%12.5 olacak,

d.
İçerisinde canlı veya cansız böcek, kurt ve diğer yabancı maddeler bulunmayacak,

e.
25  kg’lık ambalajlarda olacak.

f.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

g.
Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri,
h.
Hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermeyecektir.

i.
Tebliğ no.2009/06 uygun olacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

SARI ÜZÜM (KURU ÜZÜM ÇEKİRDEKSİZ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

b.
Sağlam, olgun, bütün, usulüne uygun kurutulmuş olacak,

c.
İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

d.
Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

e.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

f.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır,

g.
5 kg. ambalajlarda olacak. 

h.
Çekirdeksiz kuru üzümler 1. Sınıf, medium(orta) boyda ( 100 gr.daki adedi 371-500) olacak,

i.
Renkleri, açık sarı, açık kahverengi veya bu renklere yakın olacak.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KURU KAYISI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

b.
Sağlam, olgun, bütün, usulüne uygun kurutulmuş olacak,

c.
İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek  ve böcek yeniği bulunmayacak,

d.
Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

e.
Çekirdeksiz olacak, birbirine yapışmış olamayacaktır,

f.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

g.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.
h.
2,2-5 kg. ambalajlarda olacak. 

i.
Kuru kayısı ekstra veya 1. Sınıf (kurutma olgunluğunda toplanmış),1 kg da tane adedi 81-100 olacaktır.

j.
Rutubet oranı max.%26 olacak,
Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KURU İNCİR TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

b.
Sağlam, olgun, bütün, usulüne uygun kurutulmuş olacak,

c.
İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

d.
Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş, güneş yanıklı, yarık, yırtık, aşırı kuru olmayacak,

e.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

f.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.
g.
2.5 kg-5 kg. ambalajlarda olacak.

h.
Kuru incirler ekstra veya 1.sınıf (1 kg da adet sayısı 61-65 arası),boy ve renk bakımımdan bir örnek olacaktır,

i.
Rutubet oranı max. %26 olacak.
Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TAHİN HELVASI (KAKAOLU) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Tahin helvası;  şeker, içme suyu ve sitrik asit veya  tartarik asit ve gerektiğinde yenilebilir glikoz şurubu katıldıktan sonra pişirilerek elde edilen şeker şurubunun ağdalaştırılıp çöven ekstraktı (çöven kökünün (Radix saponariae Albae sive liventinae) küçük parçalar haline getirilip, su ile kaynatılmasıyla elde edilen üründür.) ile   beyazlaştırıldıktan sonra tekniğine uygun olarak tahin ile karıştırılıp yoğrulması ve gerektiğinde çeşni maddeleri (fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler, meyve şekerlemeleri, kakao vb) ilavesi ile tekniğine uygun olarak hazırlanan katı, homojen ince lifli yapıdaki üründür.

Tahin helvası imalatında stabilizatör ve emilgatör olarak kullanılan katkı maddeleri, Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği’ne uygun olmalıdır. Tahin helvası kendine has renk, tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir.
Tahin helvası kendine has homojen ince lifli yapıda olmalı, şeker kristalleşmesi olmamalıdır. Tahin helvasında kullanılan çeşni maddelerinden kuru meyve şekerlemeleri ve fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler bütün veya parça halinde katılmalı ve ürünün net kütlesindeki oranı en az % 8 olmalıdır. Tahin helvasında yabancı madde bulunmamalıdır.
 Haşere ve haşere parçaları, surfeleri, böcek kalıntıları vb. maddeler içermemelidir. İçeriğine vanilya, valinin ve ethyl valinin aroma maddesi olarak eklenebilir. Renklendirici kullanılmamalıdır.

Tahin helvasının kimyasal özellikleri:

Tahin miktarı kütlece en az % 52 ,

Susam yağı miktarı kütlece en az % 27.5 ,

Protein miktarı kütlece en az % 11 ,

Toplam şeker miktarı (sakaroz cinsinden) en çok % 47 ,

Rutubet miktarı kütlece en çok % 3 ,

Ham selüloz miktarı kütlece en çok % 1.2 ,

Kül miktarı kütlece en çok % 1.7 olmalıdır.

Nişasta ve nişastalı maddeler bulunmamalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Etiketlemede ilave olarak; çeşni ilavesiyle üretilen helvalarda ürün adı, çeşni adı ile birlikte belirtilir.

Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, orijinal kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

› TC.Tarım ve Orman Bakanlığı’nın Gıda üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve  numarası ,

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Muhteviyatı (İçerik maddeleri) ve katkı maddelerinin isimleri, içindeki şekerin çeşidi ve oranı,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, yırtılmamış, sağlam olmalıdır.

Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda   standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.
40 Gr.lık ambalajlarda olmalıdır.
 Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

CEVİZ İÇİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

b.
Ceviz içleri sarı veya koyu saman renginde, sağlam, ikiye bölünmüş, dış ve iç kabukları çıkarılmış olacak,

c.
Küflü, kurtlu, hastalıklı, acımış, nemli, buruşuk, tamamen kurumuş, rengi bozulmuş, çürümüş, örümceklenmiş ve herhangi bir haşere tarafından yenilmiş, fena kokulu, rutubetli, ıslak, kurt yenikli, taşlı, ufalanmış, ezilmiş olmayacak,

d.
İnsan sağlığına uygun ambalajlarda teslim edilecek,

e.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE-  numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

f.
Rutubet oranı max.%6 olacak,

g.
5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
FINDIK İÇİ(TAM TANELİ ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

b.
Çürümüş, küflenmiş, kurtlanmış, sararmış, kırık, kötü kokulu ve bayat olmayacak,

c.
Herhangi bir haşere tarafından yenik olmayacak,

d.
Tuzsuz, kavrulmuş ve ağartılmış, rengi beyaz-açık bej olacak,

e.
Fındıkların tam taneli düzgün taneli tozsuz ve topraksız olacak, 

f.
5 kg’lık insan sağlığına uygun ambalajlarda teslim edilecek, 

g.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır,
h.
Rutubet oranı max.%6 olacak,
i.
İç fındıklar için en küçük boy 9 mm olacak, ambalaj içindeki fındık boyutları bir örnek olacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
UZUN ÖMÜRLÜ PAKET SÜT(1LİTRELİK TETRAPAK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

- Sütler, 14 Şubat 2000 tarihli ve 23964 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan 2000/6 sayılı "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

- Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır. Üretici firmaya ait süt üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde belirtilen hususlara uygun özellikleri taşımalıdır. Sütler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 7 nci bölümünde yer alan genel kurallara uygun üretilmelidir.

- Muayene komisyonun talep ettiği durumlarda; sütlerin elde edildiği ineklerin:

■
 Ticari sütçülük yapan işletmelerde bulunan Tüberküloz ve Brusella hastalığı olmadığı resmen belirlenmiş,

■
Süt vasıtasıyla insanlara geçebilecek bulaşıcı hastalık semptomu göstermeyen,

■
Sütün duyusal özelliklerinde anormallikler oluşturmayan,

■
Genel sağlık durumu, gözle görülebilen herhangi bir hastalık, genital salgıdan kaynaklanan bir enfeksiyon, ishal ve ateşle birlikte bağırsak hastalığı veya belirgin meme iltihabı göstermeyen,

■
Sütü etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarası göstermeyen

■
Laktasyon döneminin sonuna gelmemiş ve günde en az iki litre süt verimi olan ineklerden oluşan,

■
İnsan sağlığı için tehlikeli veya tehlikeli olma ihtimali olan, süte geçebilecek maddelerle tedavi edilmemiş, özellikte olduğu resmen belgelenmelidir.

- Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, üretici firmanın süt üretim yerinin üretim hattından ve muhafaza deposundan numune alınmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 11 inci bölümündeki kurallara uyulmalıdır. Numune, uluslararası kabul görmüş metotlarla analiz edilmelidir.

- UHT içme sütü: Çiğ sütün kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerinde en az değişikliğe yol açarak bozulma yapabilen tüm mikroorganizmaların ve bunların sporlarının uygun zaman sıcaklık kombinasyonunda yüksek sıcaklıkta kısa süreli( en az 135 °C'de 1 saniyede) sürekli akış altında uygulanan ısıl işlemdir .UHT işlemi o pak ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik koşullarda dolum yapılması ile elde edilen içme sütüdür.

-Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

■
T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

■
İlgili standardın işaret ve numarası  

■
Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

■
Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

■
Sütün alındığı hayvanın türü

■
Sağım tarihi

■
Muhafaza şekli.

- İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan sütler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu sütleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan sütü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

- Ayrıca "Süt ve Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları süt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

- UHT sütler kapalı ambalajda 30°C'de 15 gün bekletildikten sonra tesadüfi örnekleme yöntemi ile kontrol edildiğinde veya gerektiğinde, 55°C'de 7 günlük bir periyotta aynı kontrol yapıldığında hiçbir bozulma göstermemelidir.

- UHT süt işleme prosesi sütün buharla direkt teması ile uygulandığında, buhar içilebilir sudan elde edilmeli, süt içinde yabancı madde bırakmamalı veya ters bir etki yaratmamalı ve işlenmiş sütün su içeriğinde herhangi bir değişiklik yapmamalıdır.

- İçme sütlerinin ambalajlanmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 9 uncu bölümünde yer alan materyaller kullanılır. 

-UHT sütler, sütün bileşim özelliğini bozmayan ve sağlığa zarar vermeyen gaz, ışık ve mikroorganizma geçirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmış olarak  ,1 litrelik tetrapak paketlerde tam yağlı olarak teslim edilmelidir. 

-Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 1’inci bölümüne ve TS 1192’e uygun olacaktır. UHT sütlerin ambalajların üzerinde üretici firmanın adı, adresi, varsa tescil edilmiş markası, sütün yağ oranı, gün ay ve yıl olarak  yapım ve son kullanma tarihleri kolayca okunabilir biçimde belirtilmelidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diğer hususlar Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliğine uygun olmalıdır. Bu kapsam dahilinde yeni çıkacak Tebliğ, Kanun, Tüzük ve eklerini de kapsayacaktır.

- Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğimin 9 uncu bölümünde yer alan hususlara ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır

- İçme sütünün tabi tutulduğu ısıl işleminin niteliği, ürün adıyla aynı yüzde yer almalıdır.

- İçme sütlerine vitamin ve mineral ilave edilmişse ilave edilen vitamin ve mineralin ismi ürün ismi ile birlikte etikette belirtilmelidir.

              - Ambalajlarda yırtık, ezilme, kirlilik olmamalıdır.

               -Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 3’ üncü bölümüne ve TS 1192’e uygun olacaktır. Ürünler frigorifik araçlarda getirilmelidir.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PAKET AYRAN (UZUN ÖMÜRLÜ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Ayran; yoğurda su katılarak ve kuru maddesi ayarlanan süte yoğurt kültürü ilave edilerek içilebilir kıvamda hazırlanan fermente süt ürünüdür.
2. Ayranlar, pastörize sütten mamul ve en az %1.5 oranında süt yağı içermelidir.
3. Ayrana ilişkin tüm özellikler ,Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği (2009-25 tebliğ   no’lu)  de belirtilen tüm hususlara uyması esas alınacaktır.
4. Yoğurt üretiminde kullanılan süt, "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun süt olması esas alınacaktır.
5. Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır.  Üretici firmaya ait ayran üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde belirtilen hususlara uygun özellikleri taşımalıdır.

6. Ayranlar; kendine has hoş tat, koku, kıvam, renk, yapı ve görünüşte olmalıdır.
Koku; kendine has hoş kokuda olmalı, yabancı koku, alkolümsü ve yanık kokusu ihtiva etmemelidir.

Tat; kendine has hafif ekşimsi tatta olmalıdır. Ekşi, acımsı, küfümsü, sabunum su yada yanık tat ve benzeri gibi yabancı tat içermemelidir.

İçerisinde gözle görülebilen yabancı madde içermemeli; her ne surette olursa olsun başka maddelerle karıştırılmış olmamalı; toz, gübre, kıl, bitki artıkları, böcekler, kan, cerahat gibi maddeler bulunmamalıdır. 
7. Ayranlar 200 ml’lik paketlerde; paketler yırtık, kirli olmayacak şekilde teslim edilmelidir.
8. Ambalajları, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9 uncu bölümünde belirtilen hususlara uygun olmalıdır. 
9. Ambalaj etiketinde, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

a. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

b. İlgili standardın işaret ve numarası 

c. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

d. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları,

e. Homojen ize ve pastörize sütten üretilmiş olduğu,

f. Tuz içeriği,

g. Ürünün adı ve %'de yağ içeriği, Türk Gıda Kodeksi, Fermente Süt Ürünleri Tebliği’nin  5 inci maddesinin "g" , "e" ve "h" bendine uyumlu olarak etikette belirtilecektir.

h. Fermantasyon işlemi ısıl işlemle durdurulmuş ayranlar "Fermantasyonu  Durdurulmuş Ayran" adı ile tüketime sunulacaktır.

i. Muhafaza şekli. 

10. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış “ayranların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
11. Ayranların, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb özellikleri “T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Türk Gıda Kodeksi”nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalıdır.  
12. Ayranların kurumumuza taşınması ve teslimatı, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 10 uncu bölümünde belirtilen hususlara uygun olarak yapılmalı; taşıma araçları amacı dışında kullanılmamalı; teslimatı yapan personeller, kişisel hijyen kurallarına uymalıdır. 
13. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 6800 ve bu standartta atıf yapılan standartlar ve Gıda Maddeleri Tüzüğü esas alınacaktır.

14. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ayranlar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ayranları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ayranları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

15. Ayrıca “Süt ve s Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi” kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar “kalite kontrol muayenesi” için bırakacakları ayran numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır. Sipariş verilen yoğurt ve ürünleri en geç sabah saat 09.00 da teslim edilecektir.
            Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PAKET YOĞURT ( 150 GR.LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Yoğurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus

bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen koagüle olmuş fermente süt

ürünüdür.

2. Yoğurtlar, pastörize sütten mamul ve en az % 3 oranında süt yağı içermelidir.

3. Yoğurtla ilişkin tüm özellikler, Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği (2009-25 tebliğ no’lu)  de belirtilen tüm hususlara uyması esas alınacaktır.

4. Yoğurt üretiminde kullanılan süt, "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun süt olması esas alınacaktır.

5. Üretici firma,  Tarım ve Orman bakanlığının Gıda Sicil ve Gıda Üretim
6. Sertifikasının noter tasdikli suretini muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

7. Yoğurt; kendine has hoş tat, koku, renk ve yapıda olmalıdır.
Dış görünüş; Parlak, süt renginde, serum ayrılması olmamış, çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan temiz ve homojen olmalıdır.

Kıvam; (Kaşıkla) kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda düzgün yapıda, karıştırıldıktan

sonra koyu bir akıcılık kazanan, serumu hemen ayrılmayan yapıda olmalıdır.

Kıvam (ağızla) dille damak arasında kolay dağılmayan dolgun yapıda ve homojen

olmalıdır.

Koku; kendine has hoş kokuda olmalı, yabancı koku, alkolümsü ve yanık kokusu ihtiva

etmemelidir.

Tat; kendine has hafif ekşimsi tatta olmalıdır. Ekşi, acımsı, küfümsü, sabunum su yada

yanık tat ve benzeri gibi yabancı tat içermemelidir.

İçerisinde gözle görülebilen yabancı madde içermemeli; her ne surette olursa olsun başka

maddelerle karıştırılmış olmamalı; toz, gübre, kıl, bitki artıkları, böcekler, kan, cerahat

gibi maddeler bulunmamalıdır.

8. Yoğurt taşıma kapları, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9 uncu bölümünde

belirtilen hususlara, TS 9700’e ve bu standartta atıf yapılan standartlara uygun olması esas alınır.

9. Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere
ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

a) T.C. Tarım  ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

b) İlgili standardın işaret ve numarası (TS 6800)  

c) Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

d) Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri

e) (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

f) Homojenize sütten üretilmiş yoğurtlarda, ürünün homojenize olduğu etikette belirtilecektir.

g) Yoğurt ve ayranda ürünün adı ve %'de yağ içeriği, Türk Gıda Kodeksi, Fermente Süt Ürünleri Tebliği’nin 5 inci maddesinin" g, e ve "h" bendine uyumlu olarak etikette belirtilecektir.

h) Muhafaza şekli.

10. Yoğurtların kurumumuza taşınması ve teslimatı, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin

10 uncu bölümünde belirtilen hususlara uygun olarak yapılmalı; taşıma araçları amacı dışında kullanılmamalı; teslimatı yapan personeller, kişisel hijyen kurallarına uymalıdır. Sipariş verilen yoğurt ve ürünleri en geç sabah saat 9.00 da teslim edilecektir.
           Gıda maddeleri Kurumun isteği miktar ve tarihlerde getirilecek.
SİRKE TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Piyasanın en iyisi olmalıdır. Rengi, kokusu, kıvamı ve tadı kendine has olmalıdır. İçerisinde tortu ve yabancı madde bulunmamalıdır. Fermantasyonuna bağlı aşırı ekşi ve koku olmamalıdır. Ağzı kapalı maksimum 1 Litrelik  şişelerde teslim edilmelidir.  Şişenin üzerinde T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın firma adı, adresi, T.S. numarası, üretim ve son kullanma tarihi ,net miktarı,  üretim izin numarası yazılı olmalıdır. Ambajı hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürünler değiştirilecektir.  TS belgesine sahip olmalıdır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
MISIR UNU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü mısırlardan imal edilmiş olacaktır.

b.
Böcek kurt yenikli olmayacaktır.

c.
Özgün tadında olmalı acımış ve kararmış olmamalıdır. 

d.
Nem almayacak 25  kg’lık ambalajlarda olmalıdır. 

e.
Ambalaj üzerinde firma adı, üretim ve son kullanma tarihi ve tse damgası olmalıdır. 

f.
Ürünün lezzeti komisyonun beğenisine göre değerlendirerek alımı  yapılacaktır.
        Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KABARTMA TOZU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a. Amonyum karbonat, amonyum bikarbonat, amonyum hidrokarbonat ile sodyum bikarbonatın, sodyum pire fosfat asit, tartarik sitrik asit gibi zararsız asitlerin birleşikleri ile olan karışımlardan ibaret olacaktır. 

b. 500 gram-1 kg orijinal paket ambalajlarda teslim edilecektir.

c. Ambalaj taşıma ve saklama  süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan    sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Paketlerin içi nemden dolayı topraklanmış olmayacaktır. Ambalaj üzerinde üretim ve son kullanma tarihleri, üretim izin belgesi yer almalıdır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TURŞU (KARIŞIK /KORNİŞON ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.
Ürünler Türk Gıda Kodeksine uygun piyasada satılan iyi cins, 1. Kalite ve son sene mahsulü olacaktır.

2.
Karışıma giren her bir turşu kendine has, renk ve görünüşte; sebzesi yumuşamamış, dağılmamış, çürümemiş ve küflenmemiş, salamura salyalanmamış olmalı, yabancı madde bulunmamalı.

3.
Asetik asit miktarı %5'den fazla olmamalıdır. 

4.
Net ağırlığında süzme ağırlığı oranı en az %70 olmalıdır. 

5.
Muayene bakılarak, koklanarak, tadılarak yapılır. Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.

6.
Karışık turşu sirkeli olacak ve karışık sebzeleri taze olacak, kurt bulunmayacak, turşu sirkesi hariç olarak safi alınacaktır. 

7.
Karışık turşuda sivri biber, domates, lahana, salatalık, havuç vs. olacaktır. 

8.
Karışık turşu kesinlikle Acı olmayacaktır.

9.
Kornişon turşuları doğranmamış tam tane ve taneler boy olarak bir örnek olacaktır.

10.
Salatalıklar kuruluşun isteğine göre No:1 veya No:2 boyutlarda olacaktır. Acı olmayacaktır.

11.
Turşuların yüzeyinde mayalanma nedeniyle meydana gelen zar oluşumu görülmeyecektir.

12.
Üretici firmanın ‘’Gıda Sicil ve Gıda Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.

13.
Karışık ve salatalık turşular net ürün içeriği 5 kg veya 10 kg olan ambalajlarda teslim alınacaktır. Ambalajlar turşuyu etkilemeyen veya turşudan etkilenmeyen, sağlığa zararlı olmayan, laklı teneke ambalajlar içerisinde alınacaktır. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Orijinal ambalajlarda teslim edilmelidir. 

14.
Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, cinsi, tipi, süzme ağırlığı, net ağırlığı, kullanılan katkı maddelerinin grubu ve kimyasal adı, asetik asit oranı, üretim ve son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak) bulunmalıdır.

15.
Tüm ürünler ortam sıcaklığında olmalıdır.

16.
Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacaktır.

17.
Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan turşular yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

18.
Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacak şekilde yapılmış olmalıdır.

19.
Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden Türk Gıda Kodeksi hükümleri geçerli olacaktır.

İRMİK TEKNİK ŞARTNAMESİ: 

TANIM: Yabancı maddelerden temizlenmiş ve tavlanmış Triticum durum buğdayının irmik öğütme tekniğine uygun olarak öğütülmesi ile elde edilen bir üründür.

ÖZELLİKLERİ

a.
Sert buğdaydan elde edilmiş iri boy ve taze olacaktır. Rengi hafif sarımtırak veya sarı olacak boyanmış olmayacaktır.

b.
İrmikte rutubet miktarı %14’den fazla, un halinde elendikten sonra kuru glüten miktarı %10’dan az olmayacaktır. Elastikiyeti normal olacaktır. Elek altına geçen ve elek üstünde kalan miktarların toplamı %20’yi geçmemelidir.

c.
İçerisinde böcek, böcek kalıntıları ve yabancı madde bulunmayacaktır.

a.
Teslim şekli bez veya polipropilen elyaflı torbalar veya 25 kg’lık çuvallarda teslim edilecektir. Çuvallar temiz olacaktır.

b.
Ambalaj üzerinde üretici firma adı, adresi, TS numarası, cinsi, üretim ve son kullanma tarihi,net ağırlığı yazılı olmalıdır.

c.
 Son kullanma tarihinden önce bozulan veya numuneden farklı çıkan irmikler müteahhit firma tarafından masrafları kendilerine  ait olmak kaydıyla değiştirilecektir.

d.
Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10‘uncu bölümündeki gibi olacaktır.


Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

HAZIR TOZ REVANİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Piyasada satılan malların en iyisi olacak,

b.
Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak,

c.
Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş olmayacak, İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları, boya, nişasta ve benzeri maddeler katılmış olmayacak,

d.
Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

e.
Orijinal 3 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek, 

f.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik  olmayacak.

g.
Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyoloji Kriterler Tebliğinde, Ek-1 4.2 Pişirildikten sonra tüketime sunulan çözünen toz karışımlara ait mikrobiyolojik özelliklere uygun olacaktır

h.
Rutubet%5 en çok, şeker miktarı(kuru maddede) %50 en az olacaktır. Ürünlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmayacaktır. 

i.Hazır toz revani irmik, pudra şekeri, buğday unu, yumurta sarısı tozu, yumurta beyazı tozu, nişasta, kabartıcılar, bitkisel yağ ve süttozu içeriğinde olacaktır.                                             

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KIRMIZI TOZ BİBER TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü olacak,

b.
Piyasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü tat, renkte toz biber olacak,

c.
Yapıldığı biberin çekirdeklerini içermeyecek,

d.
Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak,

e.
Ele alındığında renk ve yağ vermeyecek,

f.
İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve artıkları bulunmayacak,

g.
Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları, taş, toprak ve kum vb. organik ve inorganik maddeler olmayacak,

h.
TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır

i.
Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak, KIRMIZI
j.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

k.
Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak,

l.
Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 

       Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KIRMIZI PUL BİBER TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü olacak,

b.
Piyasada satılan en iyi cinsten kendine özgü tat, renkte pul biber olacak,

c.
Yapıldığı biberin çekirdeklerini içermeyecek,

d.
Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak,

e.
Ele alındığında renk ve yağ vermeyecek,

f.
İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve artıkları bulunmayacak,

g.
Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları, taş, toprak ve kum vb. organik ve inorganik maddeler olmayacak,

h.
TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır

i.
Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

j.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

k.
Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PUDRA ŞEKERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
T.C.Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır. Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliğine( tebliğ no:2006/40) uygun üretilmiş olacaktır.

b.
Piyasada bulunan en ince değirmende öğütülmüş olacak küflenmiş, nemli, topaklanmış yabancı koku çekmiş olmayacaktır. İçinde yabancı madde olmayacaktır.

c.
5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj taşıma ve saklama süresince malzemeyi iyi durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek insan sağlığına zarar vermeyecek, iyi malzemeden yapılmış olacaktır.

d.
Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümündeki gibi olacaktır. Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, cinsi, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi yazılı olacaktır. 

e.
Son kullanma tarihinden önce bozulan ürün yenisi ile değiştirilecektir.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

YAŞ MAYA TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.
Saccharomycces cerevisiae’den üretilmiş , en az %30 kuru madde içermelidir.

2.
Yapışkan olmayıp nemli hamur kıvamında ve gri beyaz renkte olacaktır. 

3.
Fiziksel, kimyasal ,duyusal mikrobiyolojik kriterleri Türk gıda kodeksi tebliğine uygun olmalıdır.

4.
Yaş mayalar koku, tat ve görünümü iyi ve kendine has özellikte, rengi boyasız tabii renkte olacaktır. Kötü kokulu, böcekli ve böcek yenikli, acımış, ekşimiş, kokuşmuş, küflenmiş olmayacak.  

5.
Temiz ve nem almamış şekilde ambalajlanmış olacak, içerisinde yabancı tat ve koku, hayvansal atıklar ve metal parçaları barındırmayacaktır. Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı marka ürün getirilmelidir. 

6.
İstenilen miktarda, gün ve saatte kuruma teslim edilecektir. 

7.
500 gramlık ambalajlarda olmalıdır. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır.

8.
Ürünler Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. 

9.
Üretici firmanın devletin yetkili kurumlarından alınmış ‘’Gıda Sicil ve Gıda Üretim Sertifikası ’’ belgesi olmalıdır.
PASTACILIK MARGARİN/BİTKİSEL YAĞ (2,5 KG AMBALAJ) TEKNİK ŞARTNAMESİ: 

1.
11.05.2008 tarihli Türk Gıda Kodeksi Sürülebilir Yağlar/Margarin Ve Yoğun Yağlar Tebliği Resmi Gazete :17.05.2008 -26879 ,Tebliğ No: 2008/21’e uygun olmalıdır.

2.
Özel olarak pasta yapımında kullanılan bitkisel yağlardan olmalıdır. Tatlı ve tuzlu kurabiyelere esnek yapısı sayesinde yüksek performans vermeli, çok amaçlı kullanılmalıdır. 

3.
Bayatlamayı geciktirmelidir, pişirildikten sonra uygun renk ve lezzette olmalıdır.

4.
Hamurla kolayca bütünleşmeli, homojen bir yapı sağlamalıdır. 

5.
Kendine has kokuda olacaktır. Küflenmiş, acımış, rengi değişmiş, paketleri bozulmuş olmamalı ve yabancı madde içermemelidir. 

6.
Homojen dağılım gösteren beyaz veya sarımsı renkte olmalıdır. 

7.
En az % 83 yağ içermeli, doymuş yağ asitleri % 45-50 arası, peroksit oranı max 0.8, trans yağlar %1’in altında olmalı, nem oranı %16’yı, tuz oranı % 0.2 ‘yi geçmemelidir. 

8.
Ambalajlama ; Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin “Ambalajlama –Etiketleme ve İşaretleme Bölümü’nde ve 25/08/2002 tarihli ve 24857 sayılı Resmi Gazete ’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi – Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğinde yer alan hükümlere uygun olmalıdır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi belirtilecektir.

9.
Ürün 10 kg lık orijinal ambalajında PE torbalı olmalıdır.

10.
Verilen şahit numuneler orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalaj üstündeki etiket bilgileri okunabilmelidir. Etiket bilgisi eksik yâda okunmayan numune teslim alınmayacaktır.
TÜM DONDURULMUŞ ÜRÜNLER:
1.
Ürünler yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği” ve “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği” özelliklerine uygun olacak, Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait Mikrobiyolojik Değerlere de uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.

2.
Ürünler gıda ile temas edebilir naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde, 2,5 kg-5 kg-10 kg’lık orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. 

3.
Ürünler –18 °C’de olmalıdır.

4.
Kurt olmamalı, böcek, kuş ve benzeri yeniği, taş bulunmamalıdır. 

5.
Dondurulmuş ürünler hiçbir katkı maddesi içermemelidir.

6.
Ürünler yerli olacaktır. 

7.
%90-95 rutubette depolanacak ve taşınacaktır.

8.
Üretici firma, dondurulmuş ürünlere ait Gıda Sicil Belgesi ve Gıda Üretim Sertifikasına sahip olacaktır. İhaleyi alan firma teslimat aşamasında Ürün Analiz Sertifikalarını muayene komisyonuna ibraz edecektir. 

9.
Gerektiğinde ürünlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri ilde bulunan T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Laboratuvarlarına veya Bakanlık tarafından onay verilen diğer laboratuvarlara firma tarafından yaptırılmalıdır ve analiz sonuçları Kuruluşa teslim edilmelidir.

10.
Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılmalıdır. Ambalajların üzerinde ürünün cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti, seri numarası, imal tarihi, son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak), içindekiler kısmı ve metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır. 

11.
Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre yapılacaktır. Frigorifik araçlarda getirilmelidir. Aracın sıcaklık belgesi istenildiği takdirde gösterilmelidir. Donu çözülmüş, ezilmiş, gevşemiş ürünler alınmayacaktır. Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.

12.
Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş ürünler yapılan sözleşmeye göre değiştirilir. 

13.
Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır.

14.
Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden Türk Gıda Kodeksi hükümleri geçerli olacaktır. Ürünler firma tarafından depoya teslim olacaktır.

15.
Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.

16.
Dondurulmuş ürünler kurumun isteği doğrultusunda ayda 1 veya 2 ayda bir kez sipariş verilir. İhtiyaç durumunda kurum gününü beklemeden sipariş verebilir.

       DONDURULMUŞ BAMYA TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.
Dondurulmuş bamya körpe, çekirdekleri küçük ve sertleşmemiş olacak, bamyaların başları alınıp yıkandıktan boylama işlemine tabi tutulup hücre zarı parçalanmadan IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.

2.
Dondurulmuş taze bamya 1.sınıf (Sultani) bamya olacaktır. Kuruluş tarafından farklı tip bamyalar istenebilir. 

3.
Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü kokulu, lekeli ve iri çekirdekli olmamalıdır. Sivri şekilde, boy olarak takriben 0-3 cm aralığında olacaktır. Taneler büyük ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır. 

4.
Dondurulmuş taze bamyada kesinlikle yabancı madde ve katkı maddesi bulunmamalıdır.

DONDURULMUŞ PATATES  (ELMA DİLİMİ ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
a.
Dondurulmuş elma dilimi patates 1/8 dilim; kabuklu , Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4, 5 veya 2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

b.
Patatesler ekstra  1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Patatesler; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli kesilmiş, sağlam,  temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Patatesler; sıkı ve sert olmalı parçalanma  ve  berelenmeler bulundurmamalıdır.

c.
Patates kabuğunun normal soyulması ile kaybolmayan yeşil kısım içermemelidir. Aşırı şekil bozuklukları, et kısmına nüfuz etmiş çeşitli oyuklar veya diğer iç kusurlar et kısmına nüfuz eden kabuk altı lekelerini içermemelidir.

d.
Tane tane donmuş, bloklaşmamış olmalıdır.

e.
Türk Gıda Kodeksi mikrobiyolojik kriterlerine uygun olmalıdır.

f.
Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

g.
Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.

h.
Elma dilimi patatesler 180°C yağda 3-4 dk., 240°C fırında 15-20 dk. daha fazla pişme özelliğine sahip olmalıdır.

i.
Paket içerisinde sap, kabuk gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 

j.
Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

             Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

DONDURULMUŞ TAZE FASULYE TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Dondurulmuş taze fasulye, günlük olarak gelen taze fasulyelerin yıkanıp uçları kesildikten sonra iki veya üç parçaya bölünüp tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.

b.
Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü koku olmamalıdır. Kılçık ve sapı alınmış doğranmış yeni üretim olacaktır. 

c.
Taneler standart olmalı, kılçıklı olmamalıdır. 

d.
1000 g örnek numunede saplı veya ucu alınmamış taze fasulye oranı 4 adedi, taze fasulye üzerinde oluşan 6 mm’den büyük koyu kahverengi lekeler 8 adedi, 6 mm’den küçük siyah kahverengi lekeler de 10 adedi geçmeyecektir. Büyük boy fasulye taneleri (6 cm üstünde), %7 yi geçmemelidir. Kesim sırasında iri fasulye içinden çıkan serbest tane miktarı 12 adedi geçmemelidir. 

e.
Taze fasulyeler kaynayan suya atıldığında 30-35 dk. içerisinde dağılmadan pişme özelliği göstermeli, sert olmamalıdır.

f.
Dondurulmuş fasulye hiçbir yabancı madde veya katkı maddesi içermemelidir.

DONDURULMUŞ KARNABAHAR TEKNİK ŞARTNAMESİ :

1.
Tarladan toplanarak işletmeye getirilen karnabaharlar otomatik makineler tarafından kesilmiş olmalı, ön yıkama ve dezenfeksiyon işlemine tabi tutulmalıdır. Blanşör (Ön haşlama) işlemi uygulanan ürün, IQF(Individual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile şoklanarak ürünler tüketime hazır hale getirilirmiş olmalıdır.

2.
Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü kokulu ve lekeli olmamalıdır. 

3.
Parçalar büyük ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır. 

4.
Dondurulmuş karnabaharda kesinlikle yabancı madde ve katkı maddesi bulunmamalıdır.
DONDURULMUŞ BROKOLİ  TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Tarladan toplanarak işletmeye getirilen brokolilerin kafa kısmı çap uzunluğu, sap uzunluğuna eşit olacak şekilde kesilmiş olmalıdır.

1.
Ön yıkama ve dezenfeksiyon işlemine tabi tutulan ürüne bir sonraki aşamada Blanşör (Ön haşlama) işlemi uygulanmış olmalıdır. 

2.
IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile şoklanan ürünler, Floretlerin (çiçekli yapı) dağılmaması için Glase işlemi uygulanarak hazır hale getirilmiş olmalıdır. 

3.
Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü kokulu ve lekeli olmamalıdır. 

4.
Parçalar büyük ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır. 

Dondurulmuş brokolide kesinlikle yabancı madde olmamalıdır.
DONDURULMUŞ PATATES  (KLASİK PARMAK PATATES) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Dondurulmuş patates, naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4,5 veya 2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

b.
Patatesler ekstra 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Patatesler; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli kesilmiş, sağlam,  temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Patatesler; sıkı ve sert olmalı parçalanma ve berelenmeler bulundurmamalıdır.

c.
Patates kabuğunun normal soyulması ile kaybolmayan yeşil kısım içermemelidir. Aşırı şekil bozuklukları, et kısmına nüfuz etmiş çeşitli oyuklar veya diğer iç kusurlar et kısmına nüfuz eden kabuk altı lekelerini içermemelidir.

d.
Tane tane donmuş, bloklaşmamış olmalıdır. Türk Gıda Kodeksi mikrobiyolojik kriterlerine uygun olmalıdır.

e.
Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

f.
Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.

g.
Parmak patatesler 180°C yağda 3-4 dk., 240°C fırında 15-20 dk. daha fazla pişme özelliğine sahip olmalıdır.

h.
Paket içerisinde sap, kabuk gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 

i.
Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir. Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

 DONDURULMUŞ ISPANAK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.
Dondurulmuş ıspanaklar ayıklanıp yıkandıktan ve tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.

2.
Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü koku olmamalıdır. Dondurulmuş ıspanaklarda kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır. Ispanaklarda kesinlikle kum olmamalıdır. Dondurulmuş ıspanaklarda kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır. 

3.
Dondurulmuş ıspanaklar doğranmış olacaktır. Blok şeklinde dondurulmuş olmayacaktır. Maks 4-6 dk’da sert saplar pişmelidir. 
DONDURULMUŞ GARNİTÜR TEKNİK ŞARTNAMESİ :

1. Havuç, bezelye ve patates yıkanıp tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan sonra tek tek doldurulmuş ürün olmalıdır.

2. Ürün yeni sene mahsulü olacaktır.

3. Kendine has tat, koku ve görünümde olmalıdır, yabancı madde kesinlikle içermemelidir.

4. Garnitürde kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır.

5. Garnitürde kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.

6. Garnitürler kaynayan suya atıldığında 20-25 dakika içerisinde dağılmadan pişme özelliği göstermeli,

sert olmamalıdır.

7. Üretici firmanın Tarım ve Orman Bakanlığı'ndan üretim izni olmalıdır.

8. Teslim edilirken çözünmüş olmamalıdır ve taşındığı aracın sıcaklık koşulları uygun olmalıdır.

9. Ürünler gıda ile temas edebilir naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde, 2,5 kg-5 kg-10 kg’lık orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

10. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan dondurulmuş garnitür, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dâhilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu dondurulmuş garnitürü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan dondurulmuş garnitürü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Dondurulmuş garnitür istenilen günlerde sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

SUSAM TEKNİK ŞARTNAMESİ:
Ürünler kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. • Kendine özgü renk ve tatta olmalıdır. İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. • Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürünler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2001/29) uygun olacaktır. Üretici firmanın Devletin yetkili kurumlarından alınmış ‘’Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
TOZ KREM ŞANTİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Kendine has renkte, kokuda, toz halinde, nemlenmemiş olacaktır. 
2. Ekşilik, acılık olmayacak, küfümsü, metalimsi, yanık tat olmayacaktır. 
3. Mikserle çırpıldığında kabarma kabiliyeti yüksek olacak, herhangi bir pütürlü lük olmayacaktır. Yapı sonradan kendini bırakmamalıdır. 
4. 1000 gr.lık orijinal ambalajında olmalıdır. 

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
HİNDİSTAN CEVİZİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Hindistan Cevizi yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.

2. Hindistan cevizi 1. Sınıf olacaktır. Gevrek, temiz ve kendine özgü tat, koku ve renkte olacaktır.

3. Yumuşamış, isli, yağını dışına vurmuş, acılaşmış ve küflenmiş olmayacaktır. Yabancı tat ve kokuya sahip olmayacaktır.

4. Canlı ya da cansız haşere, tohum kabuğu, ölü böcek ve kalıntıları olmayacaktır. Kabuk parçaları ve hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.

5. Orijinal 1 kg’ lık, insan sağlığına zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
VANİLYA TEKNİK ŞARTNAMESİ: 
1. Vanilya yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.
2. Beyaz renkte ve ithal olup, kristalize toz halinde olacaktır.

3. Kendine has tadı olacaktır.

4. İçinde taş, kum ve yabancı madde bulunmayacaktır. Nemlenmiş, topaklanmış olmayacaktır.

5. 1000gr’lık paketlerde getirilecektir. 

YEMEKLİK TUZ TEKNİK ŞARTNAMESİ:
 Ana maddesi sodyum klorür olan ham tuzdan insan tüketimine uygun nitelikte üretilen tuzlardır. Yemeklik tuzlar sofra tuzu ve gıda sanayiinde kullanılan tuzlar olmak üzere ikiye ayrılır.

Yemeklik tuzlar, Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun nitelikte ambalajlanmalı; ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, orijinal kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:
› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standart ın işaret ve numarası (TS 933 şeklinde)

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları,

› İyot ilave edilip edilmediği; edildi ise iyot miktarı (mg/kg KI olarak); iyodize etmek için kullanılan kimyasal maddenin adı.

Net ambalaj gramajları; Yemeklik tuz:3000gr – 5000 gr arasında olmalıdır.   Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, yırtılmamış olmalıdır. Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
MAYONEZ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Mayonez: Su, bitkisel sıvı yağ, yumurta, mısır nişastası, şeker, asitlik düzenleyici (sitrik asit, hidroklorik asit), koruyucu (sodium benzoate, potsyum sorbat), kıvam arttırıcı (ksantan gum), soğan tozu, sarımsak tozu, antioksidan (disodyum EDTA) içermektedir.

1.Mayonez, kendine has renkte olacaktır.

2.Kendine has tat ve kokuda olacaktır.

3.Duyusal kontrollerde, mayonez lezzeti aranacaktır.

Katkı Maddeleri: Bu şartname kapsamında yer alan ürünler “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıda Katkı Maddeleri bölümüne uygun olmalıdır.

Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

Ambalajda Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi, TS standardı, firmanın adı veya markası ve adresi, ürünün adı, tipi ,İmalat seri ve parti numaraları, imal ve son kullanma tarihleri ve net miktarları yer almalıdır.

Mayonez 8 kg’lık ambalajında teslim edilecektir.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.
 EKMEK KADAYIFI -KEMALPAŞA TATLISI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Gıda maddeleri tüzüğünün 311-313. maddelerinde yazılı evsafında uygun şekilde ekstra ve ekstra undan usulüne uygun hazırlanmış olacaktır.


Gıda Mevzuatı Tüzüğü'nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.


Ekmek kadayıfı ve Kemalpaşa, "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği" ne ve "Belediye Gıda Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; "GIDA MADDELERİNİN VE UMUMİ SAĞLIĞI İLGİLENDİREN EŞYA VE LEVAZIMIN HUSUSİ VASIFLARINI GÖSTEREN TÜZÜĞE" uygun özellikte olmalıdır.

Duyusal Özellikleri:

Gıda maddelerinin duyusal kalitesi; görünüş, tat, koku, çiğneme özelliği ve dokusal özelliklerini kapsayan ve göz, ağız, dokunma ve işitme gibi duyu organlarıyla algılanan özelliklerin bir bütünüdür.

(Organoleptik (duyusal) Değerlendirmede görünüş, koku, çiğneme özelliği, lezzet (tat) ve dokusal özelliklerinin bütününe yönelik beğeni kriterleri esas alınmıştır.)

1.
Kadayıf ve Kemalpaşa, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kadayıf ve Kemalpaşa, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, birbirine yapışmamış olmalı, tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulunmamalıdır.

2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Kadayıfların ve Kemalpaşaların, ezilmiş, yanmış, ekşimiş, küflenmiş, bayatlamış, kirlenmiş ve benzeri istenmeyen görünümde, tatta, kokuda olanları kabul edilmeyecektir.

3.
Kadayıflar ve Kemalpaşalar, ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.


Kadayıflar ve Kemalpaşalar, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zarar verecek derecede bozulmuş sayılırlar:

     1.
Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik;

      2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar;

      3.
İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen (yabancı) cisim bulunanlarla imal ve satışları esnasında iğrenç bir muameleye maruz kalanlar veya her ne surette olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;

       4.
Boyanmış veya suni boyalı ham maddelerle yapılmış suni tat verici maddeler veya müsaade edilmemiş muhafaza maddeleri katılmış olanlar, her ne amaçla olursa olsun müsaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmiş olanlar veya müsaade edildiği miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

        5.
Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler.

        6.
Ekmek kadayıfı 600-700 Gr'lık ikiye bölünmüş olarak Kemalpaşa tatlısının her bir adedi 4-5 Gr olacak şekilde 160-170 Gr'lık ambalajlar içerisinde teslim edilecektir.


Kadayıfları ve Kemalpaşaları boyamak veya suni boyalı hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amaçla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktır.


Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır. Kadayıfların ve Kemalpaşaların teslimi temiz ambalajlar içinde olacaktır.

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış "Kadayıfların ve Kemalpaşaların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını" müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Ambalajlama ve Etiketleme-işaretleme bölümüne uygun olmalıdır.

Teslim edilen partideki kadayıflar ve Kemalpaşalar, tazelik ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kadayıflar ve Kemalpaşalar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dâhilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu kadayıfları ve Kemalpaşaları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan kadayıfları ve Kemalpaşaları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. ^ Ekmek kadayıfı ve Kemalpaşa tatlısı istenilen günlerde sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

TEL KADAYIF(ÇİĞ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
Gıda maddeleri tüzüğünün 311-313. maddelerinde yazılı evsafında uygun şekilde ekstra ve ekstra undan usulüne uygun hazırlanmış olacaktır.

Gıda Mevzuatı Tüzüğü'nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

Tel kadayıf, "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği "ne ve "Belediye Gıda Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; "GIDA MADDELERİNİN VE UMUMİ SAĞLIĞI İLGİLENDİREN EŞYA VE LEVAZIMIN HUSUSİ VASIFLARINI GÖSTEREN TÜZÜĞE" uygun özellikte olmalıdır.

Duyusal Özellikleri:

Gıda maddelerinin duyusal kalitesi; görünüş, tat, koku, çiğneme özelliği ve dokusal özelliklerini kapsayan ve göz, ağız, dokunma ve işitme gibi duyu organlarıyla algılanan özelliklerin bir bütünüdür.

(Organoleptik (duyusal) Değerlendirmede görünüş, koku, çiğneme özelliği, lezzet (tat) ve dokusal özelliklerinin bütününe yönelik beğeni kriterleri esas alınmıştır.)

1.
Kadayıf, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kadayıf, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, birbirine yapışmamış olmalı, tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulunmamalıdır.

2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve akşamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Kadayıfların, ezilmiş, yanmış, ekşimiş, küflenmiş, bayatlamış, kirlenmiş ve benzeri istenmeyen görünümde, tatta, kokuda olanları kabul edilmeyecektir.

3.
Kadayıflar, ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

Kadayıflar, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zarar verecek derecede bozulmuş sayılırlar:
1.
Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik;

2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve akşamım havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar;

3.
İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen (yabancı) cisim bulunanlarla imal ve satışları esnasında iğrenç bir muameleye maruz kalanlar veya her ne surette olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;
4.
Boyanmış veya suni boyalı ham maddelerle yapılmış suni tat verici maddeler veya müsaade edilmemiş muhafaza maddeleri katılmış olanlar, her ne amaçla olursa olsun müsaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmiş olanlar veya müsaade edildiği miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

5.
Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler.

Kadayıfları boyamak veya suni boyalı hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amaçla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktır.

Ambalajlan, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır. Kadayıfların teslimi temiz naylon ambalajlar içinde olacaktır.

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış "Kadayıfların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını" müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Ambalajlama ve Etiketleme- İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Teslim edilen partideki kadayıflar, tazelik ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kadayıflar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu kadayıfları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan kadayıfları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

Ayrıca "Unlu Mamuller Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları kadayıf numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

Tel kadayıfı istenilen günlerde, sabah saat 09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.
SUPHANGLE TEKNİK ŞARTNAMESİ:
a. Piyasada satılan malların en iyisi olacak,

b. Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak,

c. Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş olmayacak, İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları, boya, nişasta ve benzeri maddeler katılmış olmayacak,

d. Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

e. Orijinal 3 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek, 

f. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır .Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmayacak.

g. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyoloji Kriterler Tebliğinde,(Tebliğ no:2009/6)Ek-1 4.2 Pişirildikten sonra tüketime sunulan çözünen toz karışımlara ait mikrobiyolojik özelliklere uygun olacaktır

h. Rutubet%5 en çok, şeker miktarı(kuru maddede) %50 en az olacaktır. Ürünlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmayacaktır. 

i.Hazır toz revani irmik, pudra şekeri, buğday unu, yumurta sarısı tozu, yumurta beyazı tozu, nişasta, kabartıcılar, bitkisel yağ ve süttozu içeriğinde olacaktır.                                             
j.Supangle şeker, kakao tozu, mısır nişastası, buğday unu ve tuz içeriğinde olmalıdır. 

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KARBONAT TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

b.
 İçlerinde yabancı madde, böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı; küflenmiş, bayatlamış ve  bozulmuş olmamalıdır.

c.
Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına  zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 

d.
2 kg.'lık ambalajlarda olmalıdır.

e.
Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan kabartma tozları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

f.
Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9' uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.

g.
TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
LİMON TUZU TEKNİK ŞARTNAMESİ: 

1.
Kendine özgü kokusu olmalı, kötü koku olmamalıdır.

2.
Limon tuzunun kimyasal yapısı sitrik asit olacaktır. İri parlak, şeffaf kristaller halinde olacaktır. Unlanmış, dağılmış, nemlenmiş olmayacak, içinde yabancı madde, tat ve koku bulunmayacaktır.

3.
Limon tuzu ortam sıcaklığında olmalıdır.

4.
Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 5 kg’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. 

5.
Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan limon tuzları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.

6.
Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.

KAKAO(1.SINIF - 1 KG’LIK AMBALAJLARDA)TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Kakao yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Kakao Ve Kakao Ürünleri Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.

2. Piyasanın en iyisi, 1.kalite kakao olacaktır.

3. Topaklanmış olmayacaktır. 

4. Muayene komisyonun beğeneceği evsafta ve koyu renkte olacaktır.

5. 1 kg’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. Üretici firmanın ‘’Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KARABİBER  TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü olacak,

b.
Piyasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü keskin tat ve kokuda olacak,

c.
Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak,

d.
İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve artıkları, yumurtaları ve larvaları bulunmayacak,

e.
Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları, taş, toprak ve kum vb. organik ve inorganik maddeler olmayacak,

f.
Öğütülmüş baharat en az %90 ı baharata özgü göz açıklığı belirlenmiş olan eleklerden geçecek şekilde ince çekilmiş olmalıdır,

g.
Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

h.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

i.
Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak, 

j.
Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 

k.
TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KİMYON TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,

2. Öğütülmüş baharat en az %90 ı baharata özgü göz açıklığı belirlenmiş olan eleklerden geçecek şekilde ince çekilmiş olmalıdır,

3. Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

4. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TSE numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

5. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak, 

6. Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. ISO belgesine sahip olmalıdır.

7. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

NANE TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Yeni sene mahsulü olacak,

2. Kendine özgü renk ve kokuda olacak,

3. İçerisinde sap, saman, çöp, canlı veya cansız hiçbir yabancı madde bulunmayacak,

4. Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları,taş,toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,

5. İnsan sağlığına zarar vermeyen ambalajlarda olacak,

6. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TSE numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

7. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak,

8.  Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir ISO belgesine sahip olmalıdır.

9. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KESME MAKARNA TEKNİK ŞARTNAMESİ: 

· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış kesme makarnalardan olacaktır. 

· Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

· Üretici firma makarna yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait T.C. Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Makarna yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

· Makarna yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

· Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktır. 
· Makarnalar kırık, küflenmiş kurtlu, böcekli ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği, hayvan pisliği, çuval döküntüsü, kıl ip parçası ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. Çatlak ve kırık miktarı her ambalajda  %2’yi geçmeyecektir.
· Makarnalar %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Makarnaların rutubeti %13’ü geçmeyecektir. E.coli bulunmayacaktır. Aerobik bakteriler en çok 100.000, maya sayısı en çok  5000, küf sayısı en çok 5000 olacaktır.

· Makarnada kül miktarı kuru maddede en çok %1 olmalıdır. 

· Makarnada protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır.

· Makarnada suya geçen madde miktarı kuru maddede en çok %10 olmalıdır.

· Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.

·  10 Kg – 20 Kg standart temiz naylon torbalar içerisinde alınacaktır. 

· Ambalajlar üzerinde markası, cinsi, net ağırlığı, imal tarihi, üretici yüklenici adı ve adresi okunaklı şekilde yazılı olacaktır.

· Değişik şekillerde makarna (çorbalık, kare vb.) alınabilir.

· Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘kesme makarna’ yapımında kullanılan tüm malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

· Belirli miktarlarda makarnalar tuzsuz olarak da istenebilecektir.

· Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları kesme makarna numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

· Kesme makarna istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

KESME ÇORBA TEKNİK ŞARTNAMESİ:

· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış kesme çorba olacaktır. 

· Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

· Üretici firma kesme çorba yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.) ait T.C. Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Kesme çorba yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

· Kesme çorba yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

· Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktır. 
· Kesme çorba kırık, küflenmiş kurtlu, böcekli ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği, hayvan pisliği, çuval döküntüsü, kıl ip parçası ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. Çatlak ve kırık miktarı her ambalajda  %2 yi geçmeyecektir.
· Kesme çorba %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Kesme çorbanın rutubeti %13’ü geçmeyecektir. E.coli bulunmayacaktır. Aerobik bakteriler en çok 100.000, maya sayısı en çok  5000, küf sayısı en çok 5000 olacaktır.

· Kesme çorbada kül miktarı kuru maddede en çok %1 olmalıdır. 

· Kesme çorbada protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır.

· Kesme çorbada suya geçen madde miktarı kuru maddede en çok %10 olmalıdır.

· Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.

·  10 Kg – 20 Kg standart temiz naylon torbalar içerisinde alınacaktır. 

· Ambalajlar üzerinde markası, cinsi, net ağırlığı, imal tarihi, üretici yüklenici adı ve adresi okunaklı şekilde yazılı olacaktır.

· Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘kesme makarna’ yapımında kullanılan tüm malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

· Belirli miktarlarda makarnalar tuzsuz olarak da istenebilecektir.

· Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları kesme çorba numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

· Kesme çorba istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.
EV TİPİ ERİŞTE ŞARTNAMESİ:
· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış (ev tipi ) erişte olacaktır. 

· Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

· Üretici firma erişte yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait T.C.Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Erişte yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır. 

· Erişte yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

· Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktır. 
·  Erişteler kırık, küflenmiş kurtlu, böcekli ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği, hayvan pisliği, çuval döküntüsü, kıl ip parçası ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. Çatlak ve kırık miktarı her ambalajda  %2’yi geçmeyecektir.
· Erişteler %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Erişteler rutubeti %13’ü geçmeyecektir. E.coli bulunmayacaktır. Aerobik bakteriler en çok 100.000, maya sayısı en çok 5000, küf sayısı en çok 5000 olacaktır.

· Eriştelerde kül miktarı kuru maddede en çok %1 olmalıdır. 

· Eriştede protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır.

· Eriştede suya geçen madde miktarı kuru maddede en çok %10 olmalıdır.

· Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.

·  10 Kg – 20 Kg standart temiz naylon torbalar içerisinde alınacaktır. 

· Ambalajlar üzerinde markası, cinsi, net ağırlığı, imal tarihi, üretici yüklenici adı ve adresi okunaklı şekilde yazılı olacaktır.

· Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘kesme makarna’ yapımında kullanılan tüm malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

· Belirli miktarlarda erişteler tuzsuz olarak da istenebilecektir.

· Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları erişte numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

· Erişteler istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

PİRİNÇ UNU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Pirinçten yapılmış olacak,

b.
Rengi beyaz, temiz, kendine özgü koku ve tadı olacak,

c.
Nem oranı %14 olacak,

d.
İçerisinde canlı veya cansız böcek, kurt ve diğer yabancı maddeler bulunmayacak,

e.
1 kg’lık ambalajlarda olacak.

Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır .

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KUŞ ÜZÜMÜ-DOLMALIK FISTIK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

b.
Kendine has renk, koku ve tatta olacak,

c.
Taneler sağlam, olgun, bütün ve iri ve usulüne uygun kurutulmuş olacak,

d.
İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

e.
Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

f.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

g.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır

h.
500 gr-1  kg. ambalajlarda olacak. 

i.
İlgili Tebliğe uygun olacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

ÇAY TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a. Tat ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır,

b. Kafein miktarı en fazla % 15, kül miktarı (kuru maddede)  en fazla % 8, nem oranı en fazla % 7 olacak,

c. Koyu renkli ve tozsuz olacak,

d. İçinde sap, yaprak atığı, çöp olmayacak,

e. Küflenmiş, ıslak, dışarıdan yabancı koku çekmiş, içerisinde herhangi bir boya maddesi olmayacak

f. Siyah çay 1 kg’lık paketler halinde alınacaktır,

g. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır .

h. Siyah çay tebliği tebliğ no:2008/42 ek-1 deki fiziksel ve kimyasal özelliklere uygun olmalıdır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
HAZIR YUFKA TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Hazır yufka: buğday ununun baklava ve böreklik çeşidine, içme suyu, yemeklik tuz ve gerektiğinde katkı maddeleri ilave edilip tekniğine uygun olarak hazırlanan hamurun açılarak kısmen pişirilmesiyle elde edilen yarı mamuldür.

1. Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim (Unlu Mamuller: Yufka, böreklik yufka) Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

2. Üretici firma yufka yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait T.C. Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Yufka yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

3. Böreklik yufka yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

Duyusal özellikleri:

1. Gıda maddelerinin duyusal kalitesi; Gıda maddelerinin duyusal kalitesi, görünüş. tat, koku, çiğneme özelliği ve dokusal özelliklerini kapsayan ve göz, ağız, dokunma ve işitme gibi duyu organlarıyla algılanan özelliklerin bir bütünüdür.

2. Organoleptik (duyusal) Değerlendirmede görünüş, koku, çiğneme  özelliği, lezzet(tat),ve dokusal özelliklerin bütününe yönelik beğeni kriterleri esas alınmıştır.

3. Yufkalar ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Yufkalar, dıştan bakıldığında iyi pişmiş, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, birbirine yapışmamış olmalı, pişmeden önce veya pişirildikten sonra tabii olmayan veya kötü koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulundurmamalıdır.

4. Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir suretle tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içerinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. 

5. Yufkalar ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık, hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un ,tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde , yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

6. Yufkalar, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zara verecek derecede bozulmuş sayılırlar:

7. Kötü koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik, boğazda yanma hissi bırakanlar

8. Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir suretle tagayyür etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar.

9. İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen cisim bulunanlarla her ne suretle olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

10. Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler.

11. Yufkalar kendine özgü renkte ve yaklaşık daire şeklinde olacaktır.

12. Yufkalar parçalanmış olmayacaktır. Yufkaların kenarından içeriye doğru 3 (üç) cm'den fazla olmamak koşuluyla en çok 3 (üç) yırtık olabilecektir.

13. Yufkalarda pişirmeden dolayı aşırı yanıklar bulunmayacaktır.

14. Yufkaların kalınlığı en çok 1.2 (bir nokta iki) mm olacaktır.

15. Aynı partideki yufkaların, en büyük çaplı veya kenar uzunluğunda olanı ile en küçüğünün arasındaki fark en fazla 5 (beş) cm olacaktır.

Kimyasal Özellikler :

1. Rutubet Miktarı: Yufkalarda rutubet miktarı en çok % 43 (yüzde kırk üç) (m/m) olacaktır.

2. Tuz Miktarı: Yufkalarda tuz miktarı (kuru maddede) en çok % 2 (yüzde iki) (m/m)

olacaktır.

3. Tuz Hariç Kül Miktarı: Yufkalarda tuz hariç kül miktarı (kuru maddede) en çok %0.65 (yüzde sıfır nokta altmış beş) (m/m) olacaktır.

4. % 10'luk HCI'de Çözünmeyen Kül Miktarı: Yufkalarda % 10luk HCI'de çözünmeyen kül miktarı (kuru maddede) en çok % 0.1 (yüzde sıfır nokta bir) (m/m) olacaktır.

5. Asitlik: Yufkalarda asitlik (100 (yüz) gram yufkanın asitliğini nötralize etmek için sarf edilen 1 (bir) N NaOH Miktarı) en çok 6 (altı) mi olacaktır.

Mikrobiyolojik ve Toksikolojlk Özellikler:

1. Yufkalarda;Salmonella,E.coli, Staphylococcus aureus bulunmayacaktır.

2. Yufkalarda Küf sayısı en çok 100 (yüz) adet/g olacaktır.

3. Yufkalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı en çok 105 (on üzeri beş) adet/g

olacaktır.

4. Yufkalarda mikroorganizmalardan ve diğer etkenlerden kaynaklanan hiçbir toksik madde bulunmayacaktır.

5. Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘yufkanın ve/veya yufka yapımında kullanılan bütün malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

6. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Ambalajlama ve etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır.

7. Teslim edilen partideki yufkalar, tazelik ,boy ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.

8. İş bu şartname kriterleri ile uyumlu olmayan yufkalar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleri ile uyumlu yufkaları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; kurum piyasadan ihtiyacı olan yufkayı temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

9. Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları yufka numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

Yufkalar istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.
KAĞIDA SARILI KÜP ŞEKER(1 KG’LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a. Rafine olacak,

b. Nemli, taşlaşmış, topaklanmış olmayacak, dağılmış ve ufalanmış olmayacaktır,

c. İçerisinde taş, toprak veya herhangi bir yabancı madde bulunmayacak,

d. Her bir şeker adeti kağıtla kaplanmış olacak. Nem oranı max. %0.1 olacaktır,

e. Kağıda sarılı küp şeker,1 kg’lık kutuda alınacak, küp şeker adedi 5 gr  olacaktır, 

f. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak olmamalıdır,

Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.(Tebliğ no:2006/40 şeker tebliğine uygun olacaktır)

UZUN ÖMÜRLÜ PAKET SÜT(1/5 LİTRELİK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

- Sütler, 14 Şubat 2000 tarihli ve 23964 sayılı Resmi Gazete ‘de yayımlanan 2000/6 sayılı "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

- Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır. Üretici firmaya ait süt üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde belirtilen hususlara uygun özellikleri taşımalıdır. Sütler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 7 nci bölümünde yer alan genel kurallara uygun üretilmelidir.

- Muayene komisyonun talep ettiği durumlarda; sütlerin elde edildiği ineklerin:

■
 Ticari sütçülük yapan işletmelerde bulunan Tüberküloz ve Brusella hastalığı olmadığı resmen belirlenmiş,

■
Süt vasıtasıyla insanlara geçebilecek bulaşıcı hastalık semptomu göstermeyen,

■
Sütün duyusal özelliklerinde anormallikler oluşturmayan,

■
Genel sağlık durumu, gözle görülebilen herhangi bir hastalık, genital salgıdan kaynaklanan bir enfeksiyon, ishal ve ateşle birlikte bağırsak hastalığı veya belirgin meme iltihabı göstermeyen,

■
Sütü etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarası göstermeyen

■
Laktasyon döneminin sonuna gelmemiş ve günde en az iki litre süt verimi olan ineklerden oluşan,

■
İnsan sağlığı için tehlikeli veya tehlikeli olma ihtimali olan, süte geçebilecek maddelerle tedavi edilmemiş, özellikte olduğu resmen belgelenmelidir.

- Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, üretici firmanın süt üretim yerinin üretim hattından ve muhafaza deposundan numune alınmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 11 inci bölümündeki kurallara uyulmalıdır. Numune, uluslararası kabul görmüş metotlarla analiz edilmelidir.

- UHT içme sütü: Çiğ sütün kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerinde en az değişikliğe yol açarak bozulma yapabilen tüm mikroorganizmaların ve bunların sporlarının uygun zaman sıcaklık kombinasyonunda yüksek sıcaklıkta kısa süreli( en az 135 °C'de 1 saniyede) sürekli akış altında uygulanan ısıl işlemdir .UHT işlemi opak ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik koşullarda dolum yapılması ile elde edilen içme sütüdür.

-Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

■
T.C.Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

■
İlgili standardın işaret ve numarası  

■
Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

■
Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

■
Sütün alındığı hayvanın türü

■
Sağım tarihi

■
Muhafaza şekli.

- İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan sütler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu sütleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan sütü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

- Ayrıca "Süt ve Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları süt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

- UHT sütler kapalı ambalajda 30°C'de 15 gün bekletildikten sonra tesadüfi örnekleme yöntemi ile kontrol edildiğinde veya gerektiğinde, 55°C'de 7 günlük bir periyotta aynı kontrol yapıldığında hiçbir bozulma göstermemelidir.

- UHT süt işleme prosesi sütün buharla direkt teması ile uygulandığında, buhar içilebilir sudan elde edilmeli, süt içinde yabancı madde bırakmamalı veya ters bir etki yaratmamalı ve işlenmiş sütün su içeriğinde herhangi bir değişiklik yapmamalıdır.

- İçme sütlerinin ambalajlanmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 9 uncu bölümünde yer alan materyaller kullanılır. 

-UHT sütler, sütün bileşim özelliğini bozmayan ve sağlığa zarar vermeyen gaz, ışık ve mikroorganizma geçirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmış olarak  200 ml lik tetrapak paketlerde  tam yağlı olarak teslim edilmelidir. 

-Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 1’inci bölümüne ve TS 1192’e uygun olacaktır. UHT sütlerin ambalajların üzerinde üretici firmanın adı, adresi, varsa tescil edilmiş markası, sütün yağ oranı, gün ay ve yıl olarak  yapım ve son kullanma tarihleri kolayca okunabilir biçimde belirtilmelidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diğer hususlar Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliğine uygun olmalıdır. Bu kapsam dahilinde yeni çıkacak Tebliğ, Kanun, Tüzük ve eklerini de kapsayacaktır.

- Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğimin 9 uncu bölümünde yer alan hususlara ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır

- İçme sütünün tabi tutulduğu ısıl işleminin niteliği, ürün adıyla aynı yüzde yer almalıdır.

- İçme sütlerine vitamin ve mineral ilave edilmişse ilave edilen vitamin ve mineralin ismi ürün ismi ile birlikte etikette belirtilmelidir.

              - Ambalajlarda yırtık, ezilme, kirlilik olmamalıdır.

               -Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 3’ üncü bölümüne ve TS 1192’e uygun olacaktır. Ürünler frigorifik araçlarda getirilmelidir.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TETRAPAK MEYVE NEKTARİ (1/5 LT’LİK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

-
Teklif edilen meyve suyunun içerdiği meyve püresi oranı en az % 30-60 arasında olmalıdır.

-
Meyve suyunun son kullanma tarihi teslim tarihinden itibaren en az 1 yıl olmalı ve ambalaj üzerinde bu tarih belirtilmelidir.

-
Meyve suları mekanik işlemlerde meyveden elde edilen, elde edildiği meyvenin tipik renk, tat ve koku özelliklerini gösteren, fermente olmamış ama fermente olabilen ürünleri içermektedir.

-
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 7.bölümündeki genel kurallara uygun olarak hazırlanmalıdır.

-
200 cc’lik özel ambalajlı kapalı sağlığa zararlı olmayan kutularda olmalıdır.

-
Ambalajlar bombeleşmemiş, deforme olmamış, aseptik ambalajlı olarak teslim edilecektir.

-
Ambalaj üzerinde ürünün ilgili standardına sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır.

-
Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ambalajların üzerinde firma adı, adres, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi bulunacaktır. 

-
İhaleye katılacak firma; 5179 sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikasıyla birlikte verecektir.

-
Verilecek meyve suyu çeşidi ve miktarları alım onaylandıktan sonra firmaya bildirilecektir.

-
Ürünler denendikten ve belgeler incelendikten sonra uygunluk verilecektir.

Daha önce kullanılan ve beğenilmeyen ürünler tercih edilmeyecektir.
MEYVELİ KEK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

-
Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.

-
Kendisine has tat, lezzet ve renkte olmalıdır. Ağza alındığında kolayca erimeli, kesildiğinde ise dağılmamalıdır.

-
Acımış, bayatlamış, kokusu değişmiş, küflenmiş, yağı dışarı vurmuş olmamalıdır. Yabancı madde, haşere parçaları, böcek kalıntıları bulunmamalıdır.

-
Kekin iç malzemeleri iyi pişmiş, dağılımları homojen, hamurlaşmamış, yarı pişmiş, çok pişmiş, yanmış ve kurumuş yapıda olmamalı varsa üst çeşni madde dağılımları her porsiyonda eşit olmalıdır.

-
Orijinal ambalajında 50-60 gr’lık paketler halinde teslim edilecektir.

-
Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan kekler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.

-
Alerjen besinler(fıstık, çilek vb.) olmamalıdır.

-
Ambalaj belgesine sahip olduğunu gösteren üzerinde ürünün standart belgesine sahip olmalı.

-
Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

-
Ambalajlar yırtık, ezik ve zedelenmiş olmamalıdır.

-
Ambalaj üzerinde keke katılan maddeler açık olarak yazılmalı, firma adı,   adres, cinsi, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır.
SİYAH ZEYTİN TEKNİK ŞARTNAMESİ :

a. Çekirdeği küçük, et oranı fazla , olgunlaşmış olacak,

b. Çekirdeği etinden kolay ayrılacak, 

c. Zeytinler orta ve eşit büyüklükte olacak,

d. Zeytinlerde acı, ezik, çürük, küflü, kötü kokulu, olgunlaşmamış akçıl taneler olmayacak,

e. Zeytinler fazla tuzlu olmayacak, üzeri beyazlaşmamış olacak,

f. 10 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek,

g. Üretim teknolojisi gereği üründe bulunmaması gereken çekirdek, yaprak, sap, zeytin parçaları ve dolgu gıda maddeleri gibi maddelerin miktarı 100 gramda en fazla 10 adet olmalıdır.

h. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.

i. Ambalaj üzerindeki net miktarlar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
LİGHT SİYAH ZEYTİN (2.5 KG.LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ :

a. Çekirdeği küçük, et oranı fazla olacak,

b. Çekirdeği etinden kolay ayrılacak, 

c. Taneler orta ve eşit büyüklükte olacak,

d. Taneler ezik, çürük, küflü, kötü kokulu olmayacak,

e. Tadı acı ve fazla tuzsuz, üzeri beyazlaşmamış olacak,

f. 2.5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek,

g. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, TS belgeleri bulunacak, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.

h. Ambalaj üzerindeki net miktarlar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PİKNİK TEREYAĞ (10 GR.LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

b.
Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

c.
Orijinal 10 gr’lık ambalajlarda olacak,

d.
Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

e.
T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

f.
Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİKNİK ÇİKOLATA (20 GR LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Kendine has, koku, lezzet, kıvam ve renkte, sürüle bilirliği kolay olmalıdır.

b.
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde belirtilen hususlara uygun özellikte olmalıdır.

c.
Orijinal ambalajında teslim edilecektir.

d.
Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.


T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,


TS standardı 


Firmanın adı veya markası ve adresi


Ürünün adı, tipi


İmalat seri ve parti numaraları,


İmal ve son kullanma tarihleri


Net miktarları yer almalıdır. TS belgesine sahip olmalıdır.

e. Tebliğ no:2017/29 resmi gazetede yayımlanan Türk Gıda Kodeksi hükümlerine göre alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

PİKNİK BEYAZ PEYNİR (20 GR) TEKNİK ŞARTNAMESİ) :

a.
 Pastörize kutu peynir 20 gr ‘lık özel ambalajlarda  ve pastörize sütten imal edilmiş olmalıdır.

b.
Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

c.
Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

d.
Ambalajda bombe, yırtık ve renk değişikliği olmamalıdır.

e.
Son kullanım tarihinden önce bozulan kutu piknik  peynirler değiştirilecektir.

f.
T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

g.
TS belgesine sahip olmalıdır.

h.
Türk gıda kodeksi  tebliğine uygun  üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşınmış ve depolanmış   olmalıdır. Pastörize kutu peynir ambalajlarının her birinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır. 

-
Yüklenici adı, tescilli markası ve adresi 

-
Türk Malı deyimi (TM işareti)

-
Bu standardın işareti ve numarası 

-
Malın adı 

-
Katkı maddesi grubu 

-
Tipi ve yağ miktarı 

-
Net ağırlığı

-
İmal tarihi (ay ve yıl olarak)

-
Seri numarası

-
Parti numarası 

f. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

ÜÇGEN LİGHT PEYNİR TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

b.
Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

c.
Orijinal 12.5 gr’lık 8 li ambalajlarda olacak,

d.
12.5gr için en fazla yağ miktarı 1.5 gramı geçmemelidir.

e.
Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

f.
Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri, net miktarı, seri ve parti numaraları yazılı  olacaktır.

g.
T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

h.
Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
ÜÇGEN  PEYNİR TAM YAĞLI 12.5 GR.LIK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

b.
Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

c.
Orijinal 12.5 GR’lık 8 li ambalajlarda olacak,

d.
Yağ miktarı %20 ve üzerinde olmalıdır.

e.
Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

f.
Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri, net miktarı, seri ve parti numaraları yazılı olacaktır.

g.
T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

h.
Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PİKNİK REÇEL TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

b.
Yapıldığı meyvenin tadını, kokusunu taşıyacak, tane oranı üç kısımda bir kısım olacak,

c.
Kıvamı normal olup, şurup kısmında su miktarı % 40’dan fazla olmayacak,

d.
Şeker miktarı sakaroz hesabıyla % 60’dan az olmayacak,

e.
Orijinal 20 gr’lık ambalajlarda teslim edilecek,

f.
Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

g.
Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.                                                                                                                                              h.Piknik reçeller kayısı, çilek, vişne, portakal, incir, ayva, ahududu çeşitlerinde siparişe uygun olarak istenecektir.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

LİGHT PİKNİK REÇEL (20 GR.LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ :

a.
Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

b.
Yapıldığı meyvenin tadını, kokusunu taşıyacak, tane oranı üç kısımda bir kısım olacak,

c.
Kıvamı normal olup, şurup kısmında su miktarı % 40’dan fazla olmayacak,

d.
Türk gıda kodeksine göre içerisinde yapay tatlandırıcı bulunan reçeller,

e.
Orijinal 20 gr’lık ambalajlarda teslim edilecek,

f.
Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

g.
Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.                                                                                                                                                 h.Light piknik reçeller vişne, ahududu, kayısı, çilek çeşitlerinde siparişe uygun istenecektir.                                                                                                                                                                                                                   

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

 PİKNİK TAHİN PEKMEZ TEKNİK ŞARTNAMESİ: 

a.
20 gr.lık ambalajlı alınacaktır. 

b.
Tahin pekmez karışımı; T.S.3792’ye uygun üzüm pekmezinin % 60 (yüzde altmış). T.S.2589’a uygun tahinin % 40 (yüzde kırk) oranında karıştırılması ve homojen hale getirilmesi ile elde edilen mamuldür.

c.
Yabancı madde; tahin pekmeze katılmasına müsaade edilenler dışındaki maddeler ile haşere parçaları, sülfeleri, böcek kalıntıları, kıl, çöp vb. maddelerdir. 

d.
Bu teknik şartname poşet tahin pekmezi karışımı kapsar. Dökme tahin pekmezi karşılamaz. Bu teknik şartnamede “Poşet tahin pekmez karışımı” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanılacaktır.

e.
Tahin pekmez kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. Tahin pekmez acı, eksi, yanık, küf vb. yabancı tat ve kokuda olmayacaktır.

f.
Tahin pekmez kendine özgü kıvam ve görünüşte olacaktır. Pütürlü, şekerlenmiş, topraklanmış yapıda olmayacak, homojen görünüşte olacaktır. 

g.
Tahin pekmez içerisinde canlı ve cansız böcek, haşere, kurt, küf, taş, çöp vb. hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 

h.
Tahin pekmez karışımındaki toplam şeker miktarı (glikoz hesabıyla) en çok % 40 (yüzde kırk) olacaktır. 

i.
Tahin pekmezde sakaroz bulunmayacaktır. 

j.
Tahin pekmez karışımındaki kül miktarı ağırlıkça en çok % 3 olacaktır. 

k.
Tahinli pekmez karışımındaki yağ miktarı ağırlıkça % 20 – 25 arasında olacaktır. 

l.
PH 5-6 (beş tire altı) arasında olacaktır. 

m.
Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktır. 

i.
Tahin pekmezde koruyucu madde bulunmayacaktır. 

j.
T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

n.
Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.

o.
Tahin Pekmez paketlerinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı hitograf baskı ile yazılacaktır. 

-
Yüklenicinin adı veya markası 

-
TM veya Türk Malı deyimi 

-
Cinsi 

-
Net ağırlığı 

-
İçinde bulunan maddelerin adları 

-
İmal ve son kullanma tarihi 

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
PİKNİK FINDIK EZMESİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.

2. Tadı kendine has olmalı ve acılaşmamış olmalıdır.

3. Piyasanın en iyi kalitelisi olmalıdır. TS 837’e uygun olmalıdır.

4. İçine sağlığa zararsız da olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmayacaktır.

5. Ambalaj açıldığında çikolata homojen bir yapıda olmalı ve yağı ayrılmamış olmalıdır.

6. Orijinal, insan sağlığına zarar vermeyen 15 veya 20 GR’lık ambalajlarda teslim edilecektir.
BİSKÜVİ (500-1000 GR.LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Ekstra-ekstra undan yapılmış piyasadaki bisküvilerin en iyisinden gevrek, örnek yapı ve görünüşte, kendine özgü renk, tat ve kokuda olacak,

b.
Yabancı tat ve koku almamış olacak,

c.
Kirlenmiş, acımış, küflenmiş, böcek ve zararlılarca yenmiş, kırık, bayat, herhangi bir madde ile boyanmış olmayacak,

d.
Bisküvilerin üzerindeki yazılar okunaklı ve şekilleri belirgin olacak,

e.
Ambalajlar taşıma ve saklama süresince bisküvilerin kırılmadan iyi durumda kalmasını sağlayacak, ağızları kapalı, yağ emmeyen, nem geçirmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz, insan sağlığına uygun ve sağlam olacak,

f.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, 

g.
imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KİLİTLİ POŞET (17-23 CM) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1.  Kilitli poşetin ağız kısmında bulunan kilidin iyi kapanması ve bu sayede havanın dışarı ile temasının tam kesilmesi ve içerisine konulan besinlerin uzun süre korunması gerekmektedir.

2. Renk şeffaf olmalıdır.

3.  Sızdırmaz özellikte olmalıdır.

4.  Kilitte veya poşet yüzeyinde arıza veya delik olan poşetler geri iade edilecektir.

5. Ürün ölçüleri 17x23 cm olmalıdır.

6.  Ürün  kalınlığı 35 microndan az olmamalıdır.

STREÇ FİLM (45*300) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Streç film malzemesi lineer düşük yoğunluklu polietilenden üretilmiş gıda streci olmalıdır.

2. Streç film %100-%300 civarında gerilme payına sahip olmalıdır.

3. Hijyenik ve kendiliğinden yapışır olmalıdır.

4. 45cm-300m/60 cm-1500 m uzunluğunda olmalıdır.(kalınlığı 8-9 micron olacaktır.)

5. Firmanın numunesi  değerlendirildikten(esneklik,yapışma vb.) sonra karar verilecektir.
-

STREÇ FİLM(60*1500 CM) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Streç film malzemesi lineer düşük yoğunluklu polietilenden üretilmiş gıda streci olmalıdır.

2. Streç film %100-%300 civarında gerilme payına sahip olmalıdır.

3. Hijyenik ve kendiliğinden yapışır olmalıdır.

4. 60 cm-1.500 m uzunluğunda olmalıdır.(kalınlığı 8-9 micron olacaktır.)

5. Firmanın numunesi  değerlendirildikten(esneklik,yapışma vb.) sonra karar verilecektir.

	           TAHTA ÇAY KARIŞTIRICI (1000 LİK PAKET)TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Tahta çay karıştırıcı, piyasanın en iyisi ve kaliteli malzemeden yapılmış olacak

2. Tahta çay karıştırıcı balsa ağaçtan yapılmış olacak

3. Karıştırıcı esnek yapıda olmalı ve ısıya karşı dayanıklı olmalıdır

4. Rengi ahşap rengi olacak

5. Karıştırıcı boyutu 11 cm’yi geçmeyecek

6. Tahta çay karıştırıcı, kenarları düzgün ve muntazam kesilmiş olup, herhangi bir tahta çıkıntısı bulunmayacaktır.

7. Üretici firmanın TSE ve T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı izni olmalıdır.

8. Arızalı ve bozuk olan tahta çay karıştırıcı birebir değiştirilecektir.

9. İstenilen belgeleri teklif zarfı içinde sunulmalıdır.

	          PLASTİK ÇATAL TEKNİK ŞARTNAMESİ:

	1. Ürün muhteviyatı PP ve kristal ham maddelerden imal edilmiş olmalıdır

	2. İçerisinde hurda malzeme kullanılmamalı ve görünümü tamamen beyaz olmalıdır

	3. Üretici firmanın TSE ve T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı izni olmalıdır

	4. Çatal esnek yapıda olmalı ve kırılmamalıdır

	5. Çatal en az 3 gram ağırlığında olmalıdır

	6. Çatal boyu 15,50 cm olmalıdır

	7. 100 lük paketler halinde olmalıdır

	  PLASTİK KAŞIK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

	1. Ürün muhteviyatı PP ve kristal ham maddelerden imal edilmiş olmalıdır

	2. İçerisinde hurda malzeme kullanılmamalı ve görünümü tamamen beyaz olmalıdır

	3. Üretici firmanın TSE ve T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı izni olmalıdır

	4. Kaşık esnek yapıda olmalı ve kırılmamalıdır

	5. Kaşık en az 3 gram ağırlığında olmalıdır.

	6. Çatal boyu 16,50 cm olmalıdır.

	7. 100 lük paketler halinde olmalıdır

	

	        STRAFOR YEMEK TABAĞI (3 GÖZLÜ KAPAKLI) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

	1. Gıda Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebliği’ne uygun olacaktır.

	2. Ürün polis tiren hammaddeden imal edilmiş olacaktır

	3. İçerisinde hurda malzeme kullanılmayacaktır, görünümü tamamen beyaz renkli olacaktır

	4. Yiyecek içecekte kullanılabilir işareti ve yapıldığı hammadde ürünün üzerinde belirtilecektir.

	5. Ürün çift kilitli ve tam kapanıyor olacaktır.

	           Alınacak strafor tabaklar

	          3 gözlü kapaklı

        STRAFOR YEMEK TABAĞI (5 GÖZLÜ KAPAKSIZ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Gıda Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebliği’ne uygun olacaktır.

2. Ürün polis tiren hammaddeden imal edilmiş olacaktır
3. İçerisinde hurda malzeme kullanılmayacaktır, görünümü tamamen beyaz renkli olacaktır
4. Yiyecek içecekte kullanılabilir işareti ve yapıldığı hammadde ürünün üzerinde belirtilecektir.

5. Eldeki kullanılan numuneye uygun olacaktır.
        Alınacak strafor tabaklar

· 5 gözlü kapaksız
        STRAFOR YEMEK TABAĞI (5 GÖZLÜ KAPAKLI) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Gıda Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebliği’ne uygun olacaktır.

2. Ürün polistiren hammaddeden imal edilmiş olacaktır
3. İçerisinde hurda malzeme kullanılmayacaktır, görünümü tamamen beyaz renkli olacaktır
4. Yiyecek içecekte kullanılabilir işareti ve yapıldığı hammadde ürünün üzerinde belirtilecektir.

5. Ürün çift kilitli ve tam kapanıyor olacaktır.

           Alınacak strafor tabaklar

           5 gözlü kapaklı
        STRAFOR YEMEK TABAĞI (5 GÖZLÜ KAPAKSIZ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Gıda Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebliği’ne uygun olacaktır.

2. Ürün polistiren hammaddeden imal edilmiş olacaktır
3. İçerisinde hurda malzeme kullanılmayacaktır, görünümü tamamen beyaz renkli olacaktır
4. Yiyecek içecekte kullanılabilir işareti ve yapıldığı hammadde ürünün üzerinde belirtilecektir.

5. Eldeki kullanılan numuneye uygun olacaktır.
           Alınacak strafor tabaklar

· 5 gözlü kapaksız




KARTON BARDAK KAPAĞI (250 CC) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.  Kapaklar şeffaf olacaktır.

2.  İhalede seçilen karton bardakla tam olarak uyumlu olacaktır.

3.  PP veya PE maddesinden üretilmiş olmalıdır. 

	      KARTON ÇORBA KASESİ (KAPAKLI  400 CC) TEKNİK ŞARTNAMESİ ;

	1. 400 cc hacimli olmalıdır.

	2. Ağız çapı en az 11 cm, taban çapı 10 cm olmalıdır.

	3. En az 10 gr ağırlığında olmalıdır

	4. Kendine ait PPP’den imal edilmiş kapağı olmalıdır.


5.     Çorba kâsesi ve kapağı üretici firmasının T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı alınmış olan üretim izin belgesi olmalıdır. Kâsede herhangi bir şirket veya kurumu ifade eden reklam tarzı yazılar olmayacaktır. Kapaklar ihalede seçilen karton kâseyle tam olarak uyumlu olacaktır.

NAYLON POŞET (2 KG ‘LIK)TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. İki kiloluk ağırlığı taşıyabilir kalitede olmalıdır.

2. Renk şeffaf olmalıdır.

4.   Yırtık veya delik olan ürünler geri iade edilecektir.

NAYLON POŞET (1 KG ‘LIK)TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.Bir kiloluk ağırlığı taşıyabilir kalitede olmalıdır.

2.Renk şeffaf olmalıdır.

3.Yırtık veya delik olan ürünler geri iade edilecektir
	            KARTON  BARDAK (250 CC) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

	            1.Üretici firmanın TSE ve T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı izni olmalıdır.

	            2.Bardak 250 cc hacimli olmalıdır.

	            3.Bardak sıcak içeceklerin ısısına karşı dayanıklı olmalıdır.

	            4.100 lük paketler halinde olmalıdır.


OVMA TELİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Sert yüzeyler için paslanmaz çelik top

2. CE belgesi olmalı

3. Kurumuş ve inatçı bulaşık kirlerini temizleyici özellikte

4. Tekli ambalajlarda olmalı

5. Ambalajları yırtık olmayacak ve marka ambalaj üzerinde basılı olmalı

ENDÜSTRİYEL BULAŞIK SÜNGERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Büyük boy

2. Bir tarafı sünger diğer tarafı ise kir sökücü şekilde sert olmalı

3. Tencere, çaydanlık, bardak, tabak ve yüzey temizliğinde kullanılabilecek özellikte olmalı

4. Çabuk yıpranmayan 

5. Yüzeyleri çizmeyen

6. Deterjana karşı dayanıklı ve kullanım süresi uzun olmalıdır

SAKLAMA KAPLARI  (NO:25 -NO:15 -NO: 10 ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:
1. Plastik saklama ve plastik kapak kullanılmış veya yenileştirilmiş olmayacaktır

2. Plastik saklama kabı ve plastik kapaklar şeffaf renkte olacaktır,
3. 390*550*350H boyutlarında saklama kabı NO 25 plastik saklama kabına uygun kapağı bulunmalı,
4. 320*460* 180H boyutlarında saklama kabı NO 15 plastik saklama kabına uygun kapağı bulunmalı,
5. 260*385*155H boyutlarında saklama kabı NO 10 plastik saklama kabına uygun kapağı bulunmalı,
6.  (-)20 (+) 95 derece sıcaklığa kadar dayanıklı olmalıdır,
7. %100 PP hammaddeden imal edilmiş olmalıdır,
8. Plastik saklama kabı kenarlardan iki adet plastik kilit sistemi ile kapatılacak şekilde olmalıdır,
9. Plastik saklama kabı mikrodalga, soğuk dondurucu, sıcaklık değişimlerinden etkilenmemelidir.
 METAL YEMEK (KAŞIK – ÇATAL) ŞARTNAMESİ:

1. 18/10 Cr/Ni  304 kalite paslanmaz çelikten imal edilmiş , iki yıl garanti belgeli olacaktır.

2. Kesimleri düzgün olacak, kenarları keskin ve rahatsız edici olmayacak.

3. Gövde kalınlığı en az 2.5 mm kalınlığında olacaktır.

4. Yüzey pürüzsüz parlak olacak, üzerinde desen bulunmayacaktır.

5. Paslanmaz, leke, çizik, ve deformasyon olmayacaktır.

6. Hatalı çıkan tüm ürünler teslim tarihinden itibaren 1 yıl içinde yenisiyle değiştirilecektir.

7. TS,CE,TSE,TSEK, belgelerinden herhangi birine sahip olacaktır.

8. Ürünler birer düzine halinde teslim edilecektir.

9. Kaşık ve çatallar 18x10x2.5 mm boyutlarında olacaktır.

BULAŞIK ÖNLÜĞÜ  (DİZ ALTI-BÜYÜK BOY) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Plastik malzemeden yapılmış olmalıdır

2. Yüksek sıcaklığa dayanıklı olmalı

3. Su geçirmez olmalıdır.

4. Ürünün TSE belgesi olmalıdır.

5. Boyundan askılı ve belden bağlamalı olmalıdır.

6. Askısı ayarlanabilir olmalıdır.

7. Askılar hariç 120-130 cm olmalıdır.

8. Değerlendirmeler numunelere göre yapılacaktır.
  POŞET TUZ (1 GR.LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Suda erimeyen madde miktarı %1 den ve %10 hidroklorik asitteki erimeyen miktarı %0.02 den fazla olmayacaktır.

2. Rutubet olmalıdır.

3. Tadı ve kokusu kendine özgü olmalıdır.

4. Kötü koku olmamalıdır.

5. İnce öğütülmüş kristalize manzara arz eden mutfak tuzlarından olmalıdır.

6. 1 Gr.lık paketlerde 1000 Adet’lik kutularda olmalıdır.

7. Ürün numuneye göre alınacaktır.

8. İyotlu olmalıdır.

SÜZME YOĞURT TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Süzme yoğurt, yoğurdun raf ömrünün uzatılması amacıyla serum kısmının süzülerek kuru madde içeren kısmının değerlendirildiği torba yoğurt veya kese yoğurdu olarak da anılan dayanıklı bir yoğurt çeşididir.

2. Gıda Maddeleri Tüzüğü’nde süzme yoğurt "Yağlı, yarım yağlı, yağsız yoğurtların veya ayranların torbada süzülmesi veya başka bir yöntemle suyunun alınmasıyla elde edilen yoğurt türü" olarak tanımlanır.

3.  Protein oranı fermentasyondan önce veya sonra en az %5,6 oranına yükseltilmiş olmalıdır.
4. Yoğurtla ilişkin tüm özellikler, 16.02.2009 tarih ve 27143 sayılı, 2009-25 tebliğ no’lu  “Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği’nde belirtilen tüm hususlara uymalıdır.
5. Yoğurt üretiminde kullanılan süt, 14 Şubat 2000 tarihli ve 23964 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan 2000/6 sayılı "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun süt olmalıdır.
6. Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır.  Üretici firmaya ait yoğurt üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde belirtilen hususlara uygun özellikleri taşımalıdır.

7. Yoğurt, TS 1330’a uygun ve tam yağlı inek sütünden imal yoğurt olmalıdır.
8. Yoğurt; kendine has hoş tat, koku, renk, yapı ve görünüşte olmalıdır.
9. Dış görünüş; Parlak, süt renginde,çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan temiz ve homojen olmalıdır. 

10. Kıvam; (Kaşıkla) kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda düzgün yapıda, karıştırıldıktan sonra koyu bir kıvamda olacak şekilde olmalıdır.

11. Kıvam (ağızla) dille damak arasında kolay dağılmayan dolgun yapıda ve homojen olmalıdır.

12. Koku; kendine has hoş kokuda olmalı, yabancı koku, alkolümsü ve yanık kokusu ihtiva etmemelidir.

13. Tat; kendine has hafif ekşimsi tatta olmalıdır. Ekşi, acımsı, küfümsü, sabunumsu ya da yanık tat ve benzeri gibi yabancı tat içermemelidir.Tuz oranı %1 i geçmemelidir.
14. İçerisinde gözle görülebilen yabancı madde içermemeli; her ne surette olursa olsun başka maddelerle karıştırılmış olmamalı; toz, gübre, kıl, bitki artıkları, böcekler, kan, cerahat gibi maddeler bulunmamalıdır. 
15. Yoğurtlar 10 kğ’lık taşıma kaplarında kurumumuza teslim edilmelidir.
16. Yoğurt taşıma kapları, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin 9 uncu bölümünde belirtilen hususlara, TS 9700’e ve bu standartta atıf yapılan standartlara uygun olmalıdır
17. Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

· Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

· İlgili standardın işaret ve numarası (TS 1330) ISO 22000

· Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

· Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

· Homojenize sütten üretilmiş yoğurtlarda, ürünün homojenize olduğu etikette    belirtilecektir.
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· Yoğurt ve ayranda ürünün adı ve %'de yağ içeriği, bu tebliğin 5 inci maddesinin "g" ve "h" bendine uyumlu olarak etikette belirtilecektir.

· Muhafaza şekli. 

18. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan alınmış “yoğurtların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
19. Yoğurtların, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb özellikleri “T.C. Tarım ve Köyişleri Bakanlığı Türk Gıda Kodeksi”’nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalıdır.  
20. Yoğurt, süzme yoğurt ve ayrana ait mikrobiyolojik kriterler aşağıda verilmiştir. Yoğurt aşağıda belirtilen mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalıdır. 


Yoğurt, Süzme Yoğurt, Torba Yoğurdu ve Ayrana Ait Mikrobiyolojik Değerler
	 
	N
	c
	M
	M

	Koliform*              
	5
	2
	9
	95

	E. coli*               
	5
	0
	<3
	-

	Maya, (kob/ml)         
	5
	2
	1,0X101
	1,0X102

	Küf (kob/ml)           
	5
	2
	1,0X101
	1,0X102

	
	
	
	
	


 (*)       En Muhtemel Sayı tablosuna göre (/g)

n;         Analize alınacak numune sayısı.

c;         "M" değeri taşıyabilecek en fazla numune sayısı.

m;        (n - c) sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla değer.

M;        "c" sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla değer.

21. Yoğurtların kurumumuza taşınması ve teslimatı, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin 10 uncu bölümünde belirtilen hususlara uygun olarak yapılmalı; taşıma araçları amacı dışında kullanılmamalı; teslimatı yapan personeller, kişisel hijyen kurallarına uymalıdır. 
22. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1330 ve bu standartta atıf yapılan standartlar (TS 545, TS 1329,  TS 2104, TS 4331;  ) ve Gıda Maddeleri Tüzüğü esas alınacaktır.

23. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan yoğurtlar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu yoğurtları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan yoğurdu temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

24. Ayrıca “Süt ve s Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi” kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar “kalite kontrol muayenesi” için bırakacakları yoğurt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır. Sipariş verilen yoğurt ve ürünleri en geç sabah saat 9.00 da teslim edilecektir.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
ELMA SUYU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

-Elma suyu kutusu neme ve dış etkilere koruma özelliğinde ışık oksijen ve tat geçirmeyecek şekilde 7 katmandan oluşacaktır

- Elma suyu kutusu 200 ml olacaktır.

- Elma suyu mekanik işlemlerle meyveden elde edilen renk, tat ve koku özelliklerini gösteren ürünleri içermelidir.

- Elma suyu,  % 100 elma suyu konsantresi ihtiva etmelidir.

- Elma suyu kutuları bombeleşmemiş, deforme olmamış olacaktır.

- Ambalaj üzerinde ürünün TSE, İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır.

- Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanım tarihi bulunacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

