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rürvı DoNDuRutMuş ünüıvı.en:

1. Ürünler yürürlükte olan "Türk Gıda Kodeksi Hız]ı Dondurulmuş Gıda MaddeleriTeb|iği" ve
"Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği" özel!iklerine uygun oIacak, Ek-1 Meyve ve

Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait Mikrobiyolojik Değerlere de uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ,
kanun ve tüzük ve ekterini de kapsamalıdır.

2. ÜrünIer gıda iIe temas edebilir naylon torba (4O mikron kalınlığında polieti|en) içerisinde, 2,5

kg-5 kg-10 kg'lık orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

Ürünler -18 "C'de olmalıdır.

Kurt olmamalı, böcek, kuş ve benzeri yeniği, taş buIunmamalıdır.

Dondurulmuş ürünler hiçbir katkı maddesi içermemelidir.

Ürün]er yerli olacaktır.

%90-95 rutubette depolanacak ve taşınacaktır.

8. Üretici firma, dondurulmuş ürünlere ait Gıda Sicil Belgesi ve Gıda Üretim Sertifikasına sahip
olacaktır. İhaleyl alan flrma teslimat aşamasında Ürün Anatiz 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 taboratuvarlara firma
tarafından yaptırılmalıdır ve analiz sonuçları Kuru!uşa teslim edilmelidir.

10. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun oIarak yapılmalıdır.
Ambalajların üzerinde ürünün cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti,
seri numarası, imal tarihi, son kullanma tarihi (eün/av/yıl olarak), içindekiler kısmı ve meta]

dedektöründen geçirildiğine dair damga buI un ma lıdır.

11. Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre yapılacaktır. Frigofirik araçlarda getiriImelidir. Aracın
sıcaklık belgesi istenildiği takdirde gösteriIme]idir. Donu çözülmüş, ezilmiş, gevşemiş ürünler
alınmayacaktır. Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.

L2. Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş ürünler yapılan
sözIeşmeye göre değiştirillr.

13. Depolama Gıda Kodeksi YönetmeIiğindeki gibi olacaktır.

L4. 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 ]ezzete o]acaktır. Beğenilmeyen
ürün]er a lınmayaca ktır.

15. Dondurulmuş ürünler kurumun isteği doğrultusunda ayda 1 veya 2 ayda bir kez sipariş veri]ir.
İhtlyaç durumunda kurum gününü beklemeden sipariş verebilir.
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DONDURULMUS İSPANAK TEKNİK SARTNAMESİ :

1. Dondurulmuş ıspanaklar ayıklanıp yıkandıktan ve tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan
sonra hücre zarı parça]anmadan ]QF (lndividual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile
dondurulmuş olmalıdır.

2. Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü koku olmamalıdır. Dondurulmuş ıspanaklarda
kesinIikle yabancı madde bulunmamalıdır. lspanaklarda kesinlikle kum oImamalıdır. Dondurulmuş
ıspanaklarda kesinlikle hiçbir katkı maddesi kutlanıImamaIıdır.

3. Dondurulmuş ıspanaklar doğranmış olacaktır. Blok şeklinde dondurulmuş oImayacaktır. Maks
4-6 dk'da sert saplar pişmelidir.

DONDURULMUS GARN irün TEKNiK SARTNAMESi :

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

2. Ürün yeni sene mahsulü olacaktır.

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

4. Garnitürde kesinlik|e yabancı madde bulunmama|ıdır.

5. Garnitürde kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanıImamalıdır.

6. Garnitürler kaynayan suya atıldığında20-25 dakika içerisinde dağılmadan pişme özelliği göstermeli,

sert olmamaIıdır.

7. Üretici firmanın Tarım ve Orman Bakantığı'ndan üretim izni otmalıdır.

8. TesIim edilirken çözünmüş olmamalıdır ve taşındığı aracın sıcaklık koşulları uygun oImalıdır.

9. Ürünler gıda ile temas edebilir naylon torba (4O mikron kalınlığında polietilen) içerisinde ,2,5 kg-S
kg-10 kg'Iık orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

10. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan dondurulmuş garnitür, muayene komisyonu
tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre d6hilinde iş bu

şartname kriterleriyle uyumlu dondurulmuş garnitürü temin etmekIe 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 tesIimi olmak kaydıyla alınacaktır.

DONDURULMUS AR TEKNix sanrıvAMESi :

1. TarIadan toplanarak işletmeye getirilen karnabaharlar otomatik makineler tarafından kesilmiş
oImalı, ön yıkama ve dezenfeksiyon işlemine tabi tutulmalıdır. Blanşör (Ön haşlama) işlemi uygulanan
ürün, lQF(lndividual Quick Frozen: Bireysel Hız]ı Dondurma) sistemi iIe şoklanarak ürünler tüketime
hazır hale getirilirmiş olmalıdır.

Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü koku]u ve lekeli oImamalıdır.
Parçalar büyük ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmama!ı ve dağı]mamalıdır.
Dondurulmuş karnabaharda kesinlikle yabancı madde ve katkı maddesi bulunmamalıdır
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