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DOĞUBAYAZIT KAYMAKAMLIĞI

                                                                           Yatılı Bölge Ortaokulu Müdürlüğü
2018 MALİ YILI GIDA MALZEMESİ ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİDİR

       EKAP ŞARTNAME NO: 2018/419038
GENEL ŞARTLAR:

1) Okula verilecek kuru gıda malzemeleri net kilogram üzerinden teslim edilecektir.

2) Verilen malzemeler orijinal ambalajlarında olacaktır.

3) Verilecek olan kuru gıda malzemelerinin son kullanma tarihi teslim tarihinden itibaren en az bir yıl olacaktır. Firmanın taahhüt ettiği kuru gıda malzemeleri İdarece alındıktan sonra okul ambarında bir yıllık süre içerisinde bozulduğu takdirde firma tarafından yenisi ile değiştirilecektir.

4) Okula verilecek kuru gıda malzemelerinin teknik şartnameye uygun olmamalarının tespiti halinde iadesi yapılacak ve yerine şartnameye uygun mallar getirilecektir.

5) İdare tarafından istenildiği takdirde bazı kuru gıda malzemeleri için kimyasal özellikleri içeren broşür, katalog ve teknik özelliklerini gösteren belgeler getirilecektir.

6) Teslimat Programı:

84 Kalem Gıda malzemesi 17.09.2018 - 17.06.2019 tarihleri arası idarenin günlük, haftalık veya aylık ihtiyacına göre kısmi alım şeklinde teslim alınacaktır. Ambalajların yapımında kullanılan her çeşit malzeme sağlam, temiz, kuru, kokusuz olacaktır. Birim ambalaj olarak polietilen, polipropilen torba kullanıldığı takdirde, gıda muhafazasına elverişli, koku vermeyen özellikte ve insan sağlığına zarar vermeyecek malzemeden olacaktır. Torbalar birinci kalite, beyaz ve renksiz (granül düzlemlerinden ileri gelen "beyaz" görünüş renksiz kabul edilebilir.) granül hammaddeden imal edilmiş olacaktır. Torba ağızları usulüne göre sağlam ve içindeki ürünlerin ağırlığı ile patlamayacak şekilde kapatılmış olacaktır. Torbalar delik, yırtık, patlak olmayacaktır. Malzemenin getirildiği ambalajlar, taşıma, saklama süresinde bozulmadan iyi bir durumda tutacak ve dışardan dış etkenlerin bulaşmamasını sağlayacak nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olmalıdır. Gıda maddeleri, PVC ambalajlar şeklinde getirilecekse, PVC ambalajlar hermetik şekilde kapatılmış, temiz, sağlam ve önceden hiç kullanılmamış özelliğini bozmayan tat ve kokusuna etki yapmayan nitelikte olacak ve PVC ambalajlar üzerindeki bilgiler, okunaklı, sağlam ve silinmeyecek bir şekilde basılmış olacaktır.

7) İhale konusu satın alınacak malların, Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Toksikolojik Muayenesi, kabul sırasında yapılmayacak, ancak; idarenin gerekli gördüğü durum ve zamanlarda bu hususların muayenesi ilgili mevzuat hükümleri çerçevesinde idarenin uygun göreceği bir laboratuarda söz konusu gıda maddelerinin uluslararası standartlara uygun olarak muayenesi yaptırılacaktır. Muayene ve analizler için yapılacak tüm masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır. Bu analizler sonucunda malın Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksi ile ilgili TSE standartlarına uygun olmadığının tespiti halinde, doğabilecek zarar ve ziyandan Yüklenici sorumlu olacaktır. Ayrıca verilen zararın durum ve değerlendirmesine göre ihale dokümanında belirtilen cezai müeyyideler uygulanacaktır

8) Malzemenin teslim yeri Doğubayazıt Yatılı Bölge Ortaokulu Müdürlüğü iaşe ambarıdır. Yüklenici tarafından İdareye getirilecek bütün malzemeler, Mal Alımları Denetim Muayene ve Kabul İşlemlerine Dair Yönetmelik esasları dâhilinde okulumuzda kurulan Muayene ve Kabul Komisyonunca yapılacaktır. İhale konusu malların, duyusal ve fiziksel muayenesi, söz konusu malların özelliklerine göre, renk ve görünüşüne bakılarak, ellenerek, koklanarak, tadılarak pişirilerek ve çiğnenerek yapılacaktır

9)  Bu teknik şartnamede belirtil(e)meyen hususlar veya hükümlerinde teknolojik ve bilimsel bilgi eksiklikleri olması halinde; Gıda Maddeleri Tüzüğü, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ve İlgili TSE standartları hükümleri geçerli olacaktır.

10) Malın teslim yeri Doğubayazıt Yatılı Bölge Ortaokulu yiyecek ambarıdır. İhaleyi alan yüklenici malı getirmeden önce mutlaka bütün gıda maddelerinin birer numunesini okula getirip muayene komisyonu üyelerine teslim edecektir. Muayene komisyonu üyeleri numunelerin şartname evsafına uyup, uymadığını kontrol edip, beğenilen ve şartname evsafına uyan malları bir tutanakla teslim alacaktır. Daha sonra getirilecek olan gıda malları beğenilen numuneler doğrultusunda ve aynı kalitede alacaklardır. Beğenilmeyen numuneler geri iade edilip, yerine yeniden şartname evsafına uyan kaliteli numune getirilecek okul muayene komisyonu üyelerine bir tutanakla teslim edeceklerdir. Bu konuda yüklenicinin itiraz hakkı yoktur.
1-KISIM(KURU VE GÜNLÜK GIDALA ALIMI)

İHALE KONUSU KURU VE GÜNLÜK GIDANIN ÖZEL ŞARTLARI:
1-Bulgur:
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde pilavlık bulgur yeni sene mahsulü olacaktır. Sert buğdaydan kaynatılarak yapılmış tabi renk ve rayihada olacaktır. Kırmızı, küflü, fena kokulu, koyulaşmış olmayacaktır. İçerisinde böcek, haşere, sülfüler ve belemir bulunmayacaktır. Kum, taş, toprak ve hububat kırıkları, ot tohumları gibi maddeler ile elek üzerinde kalan kepek ve bulgur tozu 100 gr.da 1 gr.ı geçmeyecektir. Bulgur TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.
2-Kırmızı Mercimek:
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde olacaktır. Bozuk, çürük, küflü, boyalı, yaş veya fena kokulu olmayacaktır. Canlı veya cansız haşere bulunmayacaktır. Yabancı hububattan ibaret yabancı madde miktarı %2 gr., muhasaran kum, taş, toprak miktarı % 0.5 gr.,bit yenik taneli %1 gr.dan fazla olmayacaktır. Mercimekler yarım saatte pişecektir. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

3-Sarı Mercimek:
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde olacaktır. Bozuk, çürük, küflü, boyalı, yaş veya fena kokulu olmayacaktır. Canlı veya cansız haşere bulunmayacaktır. Yabancı hububattan ibaret yabancı madde miktarı %2 gr., muhasaran kum, taş, toprak miktarı % 0.5 gr.,bit yenik taneli %1 gr.dan fazla olmayacaktır. Mercimekler yarım saatte pişecektir. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

4-Kuru Fasulye:
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde getirilip gıda maddeleri tüzüğüne uygun olacaktır. Fasulyeler 7–8 numara olup. İri taneli, çabuk pişen cinsten son sene mahsulü olacaktır. Fasulyeler küflü, kurtlu olmayacak içinde hiçbir yabancı madde olmayacaktır. Ambalajın üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. Malzeme kurum mutfağı tarafından pişirilecek ve uygun bulunduğu takdirde alınacaktır.  

* Kafi derecede kurumuş, taneleri mümkün olduğunca aynı cins olup kabul edilebilir büyüklükte, tek tip olacaktır. 

* Önceden ıslatılmadan normal şartlarda pişirildiğinde, tamamının pişme süresi 3.5 saati geçmeyecektir. 

* Kalın kabuklu olmayacaktır. Bozulmuş, çimlenmiş, küflenmiş, ekşimiş, gayri tabi koku ve lezzette, canlı cansız parazitlerin aksamı ve izleri bulunmayacaktır. 

* Çavdarmahmuzu, diğer hastalıklardan dolayı sürmeli ve rastıklı taneler ve diğer yabancı unsurların toplamı %01’i geçmeyecektir. 

* Sağlığa zararlı herhangi bir unsur ihtiva etmeyecek, boyanmamış ve yağlanmamış olacaktır. 

* Yabancı madde ağırlıkça %1, kalbur altı tane ağırlıkça %1, bozuk tane ağırlıkça %1, kırık tane ağırlıkça %1, diğer çeşit taneler ağırlıkça %5 olacaktır. 

* Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, TSE numarası, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacak.

5-Nohut:
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde getirilip gıda maddeleri tüzüğüne uygun olacaktır. Nohutlar son sene mahsulü olup, 9–12 mm numara olacak içinde hiçbir yabancı madde olmayacaktır. Nohutlar çok temiz iyi taneli ve çabuk pişen cinsten olacak paketlerin üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır

* Birinci derecede, koçbaşı, 9-10 numara olacaktır. 

* Önceden ıslatılmadan normal şartlarda pişirildiğinde bütün nohutların pişme süresi 4 saati geçmeyecektir. 

* İrilik ve çeşit bakımından aynı cins olacaktır. 

* Nohutlar değişmiş, çimlenmiş, küflü, ekşi, gayri tabi koku ve lezzette olmayacaktır. 

* Canlı ve cansız parazitler, bunların aksamı ve ifrazatı bulunmayacaktır. 

* Çavdarmahmuzlu, diğer mantar hastalıklarından dolayı sürmeli ve rastıklı taneler ve diğer yabancı zararlı nebati unsurlar toplamı %01’i geçmeyecek, sağlığa zararlı herhangi bir madde ihtiva etmeyecek, boyanmayacak ve yağlanmayacaktır. 

* Nohut ıslatılıp pişirilmek suretiyle alınacaktır. 

* Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, TSE numarası, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.


6-Barbunya:
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde getirilip, paketlerin üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Barbunyalar 7–8 numara olup, parlak, sararmamış ve içinde hiçbir yabancı madde olmayacaktır. Yeni sene mahsulü iri taneli, çabuk pişen cinsten piyasanın en iyi kalitedeki barbunyası olacaktır. Taşlı, topraklı, küflü, kırıklı olmayacaktır. İçinde çürük, cılız, ıslak, buruşuk taneler ve herhangi bir yabancı madde bulunmayacaktır. Küf kokmayacaktır. Nem oranı %15 i geçmemelidir. Taş, toprak, kum bulunmamalı taneler iyi pişmeli ve bir kısım pişmeyen cinslerle karıştırılmış bulunmamalıdır. İnce kabuklu siyah taneler ve herhangi bir yabancı madde bulunmayacak ambalajı temiz yeni ürüne ait çuvallarda gelmeli, üzerinde firma adı, standart numarası, ürün yılı ve net ağırlığı yazılı olanlar TSE’nin TS141 sayısına uygun olmalıdır. Pişirilip denenerek alınacaktır. 

7-Tel Şehriye:
Standart ve net olarak 0,5 veya 1 kg lik paketlerde getirilip gıda maddeleri tüzüğüne uygun olacaktır. İyi cins, boyasız, tabi renkte olacaktır. Koyu sarı, yeşil, yeşilimtırak ve esmerimsi renk olmayacaktır. Ürün son sene mamulü olacaktır. Küflenmiş, kirlenmiş herhangi bir suretle bozulmuş, kurt, böcek ve diğer parazitler tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği ve benzeri cisimler ihtiva etmeyecektir. Şehriyeler % 1 tuzu ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatılınca hepsi iyice pişmiş olacak ve dağılmayacak. Şehriyeler temiz, yeni, orijinal, kapalı 1 kg’lık ambalajlar içinde teslim edilecektir. Ambalajların üzerine cinsi hangi irmikten yapıldığı, net ağırlığı, yapanın adı, adresi, imal tarihi ve tanıtıcı işareti okunaklı şekilde yazılmış olacaktır. Herhangi bir kimyevi ve sıhhate zararlı maddelerle muamele edilmiş ve boyanmış olmayacak. Şehriyeler buğday unundan imal ve piyasada satılan iyi cinsleri evsafında olacaktır. Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. TSE damgası aranacaktır. Malzeme kurum mutfağı tarafından pişirilecek ve uygun bulunduğu takdirde alınacaktır.  

8-Arpa Şehriye:
Standart ve net olarak 0,5 veya 1 kg lik paketlerde getirilip gıda maddeleri tüzüğüne uygun olacaktır. İyi cins, boyasız, tabi renkte olacaktır. Koyu sarı, yeşil, yeşilimtırak ve esmerimsi renk olmayacaktır. Ürün son sene mamulü olacaktır. Ürün son sene mamulü olacaktır. Küflenmiş, kirlenmiş herhangi bir suretle bozulmuş, kurt, böcek ve diğer parazitler tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği ve benzeri cisimler ihtiva etmeyecektir. Şehriyeler % 1 tuzu ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatılınca hepsi iyice pişmiş olacak ve dağılmayacak. Şehriyeler temiz, yeni, orijinal, kapalı 1 kg’lık ambalajlar içinde teslim edilecektir. Ambalajların üzerine cinsi hangi irmikten yapıldığı, net ağırlığı, yapanın adı, adresi, imal tarihi ve tanıtıcı işareti okunaklı şekilde yazılmış olacaktır. Herhangi bir kimyevi ve sıhhate zararlı maddelerle muamele edilmiş ve boyanmış olmayacak. Şehriyeler buğday unundan imal ve piyasada satılan iyi cinsleri evsafında olacaktır. Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. TSE damgası aranacaktır. Malzeme kurum mutfağı tarafından pişirilecek ve uygun bulunduğu takdirde alınacaktır.  

9-Aşurelik Buğday: 
Standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde getirilip, paketlerin üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Buğdaylar, parlak, sararmamış ve içinde hiçbir yabancı madde olmayacaktır. Yeni sene mahsulü iri taneli, çabuk pişen cinsten piyasanın en iyi kalitedeki buğdayı olacaktır. Taşlı, topraklı, küflü, kırıklı olmayacaktır. İçinde çürük, cılız, ıslak, buruşuk taneler ve herhangi bir yabancı madde bulunmayacaktır. Küf kokmayacaktır. Nem oranı %15 i geçmemelidir. Taş, toprak, kum bulunmamalı taneler iyi pişmeli ve bir kısım pişmeyen cinslerle karıştırılmış bulunmamalıdır. İnce kabuklu siyah taneler ve herhangi bir yabancı madde bulunmayacak ambalajı temiz yeni ürüne ait çuvallarda gelmeli, üzerinde firma adı, standart numarası, ürün yılı ve net ağırlığı yazılı olanlar TSE’nin TS141 sayısına uygun olmalıdır. Pişirilip denenerek alınacaktır. Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacak.

10-Erişte: 

Standart ve net olarak 500 gr.lık paketlerde olacak, yüzde yüz dürüm buğdayından yapılmış olacaktır. Erişteler TSE belgeli olup, üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Tabii renk tat koku ve görünüşte olacak, kirlenmiş, acımış, küflü, kurtlu, böcekli olmayacak yabancı koku ve tat taşımayacaktır. Tuzlu ( %1) kaynar suda pişince 20 dakikada hepsi pişmeli ve dağılmamalıdır.

11-Makarna:
Makarna piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 0,5-1 veya 5 Kg’lık paketlerde olacak, yüzde yüz dürüm buğdayından yapılmış olacaktır. Makarnalar TSE belgeli olup, üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Tabii renk tat koku ve görünüşte olacak, kirlenmiş, acımış, küflü, kurtlu, böcekli olmayacak yabancı koku ve tat taşımayacaktır. Tuzlu ( %1) kaynar suda pişince 20 dakikada hepsi pişmeli ve dağılmamalıdır

* Ekstra veya  ekstra –ekstra buğday unu veya irmiğinden yapılmış olacak

* Kendine özgü tat, renk ve kokuda olacak

* Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, çeşidi, ürünün adı, TSE-İSO belgeleri, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacak
* İçinde canlı cansız kurt, böcek ve bunların yumurtası olmayacak
* Küflü, nemli, böceklenmiş, kırılmış, lekeli olmayacak
* Makarnalar pişirilip denenip alınacak, pişirme sonucu dağılan ve yapışıp hamur olan 
Makarnalar alınmayacak
* Makarnalar orijinal insan sağlığına uygun 500 gram.lık paketler halinde teslim edilecek
* Ambalajlar yırtık, delik, kirli ve patlak olmayacak

12-Pirinç: 

Standart ve net olarak 1-2-3-4-5 kg lik paketlerde saf,  temiz, iri taneli olacaktır. Pirinçlerin kırık oranı % 1 i geçmeyecek gıda maddeleri tüzüğüne uygun olup, pilavlık pirinç cinsinden olacak paketlerin üzerinde imal tarihi, son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Yeni mahsul pirinçler olup, fabrikada temizlenmiş, iyi pilav olma özelliğine sahip, tabi renk ve kokuda iyi cins pirinç olacaktır. Küflü, kokulu, bozulmuş, kurtlanmış, eskimiş, kurt ve böcek yenikli olmamalıdır. Canlı cansız parazit ve ifrazatın içermemelidir. Bozuk, lekeli, çöp, kabuk ve çeltik oranı  % 1 den fazla olmayacaktır. Pirinçler pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun bulunduğu takdirde kabul edilir. Pirinçler temiz ve sağlam paketler içerisinde teslim edilecektir. Paketlerin üzerinde malın cinsi, ürün yılı, net kg. ve varsa temsilci markasını gösterir bir etiketin bulunması gerekir. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

13-Toz Şeker:
Toz şeker piyasanın en kaliteli malından olup, Standart ve net olarak 2 veya 5 kg lik torbalarda getirilecektir. Nemli, taşlanmış, topraklanmış, içerisinde yabancı madde, taş toprak olmayacak ve rafine olacaktır. Yerli malı olacak, her türlü fena kokudan arı olacak, şekerler kristal olacak, taneleri iri olacak, kuru olacak, kitleleşmiş, topaklanmış bir halde olmayacak. Islak olmayacak, suda tamamen eriyecek, suyun üstünde ve dibinde toz, çöp vs. bulunmayacaktır. Şeker çuvalları yeni temiz ve fabrikasının markası ve orijinal fabrika dikişi bozulmamış olacaktır. Ambalajın üzerinde adı, adresi, varsa tescilli markası, standardın işareti ve numarası, malın adı, sınıfı ve tipi, imal tarihi belirtilmiş olacaktır. Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. Sakaroz oranı % 99’dan aşağı olmayacaktır.

14- Gofret(27 gram) :
Gofret, standart 27 gram olacaktır. Gofretler çikolata kaplı ve dolgun olacaktır. İçindekiler; Sütlü çikolata(%38-45), kakao kuru maddesi en az %29-36 olmalı. Fındık kreması %46-48, fındık(%10-27) Gofret orijinal ambalajında olacaktır. Ambalajların üzerinde üretici firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır.  Teslim edilecek malzemenin en az 6 ay miadı olması gerekmektedir.

15- Beyaz Peynir:
Standart ve net 10 veya 20 kg lik tenekelerde tenekelerin içi laklı ince naylon içerisinde paketlenmiş son sene yılı mamulü mandar peyniri olarak tam yağlı peynir olacak, kokmamış küflenmemiş olup tenekelerin üzeride üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Beyaz peynir tam yağlı inek sütünden yapılmış olacaktır. Beyaz peynirlerde asitlik derecesi süt asidi hesabı ile % 3 geçmeyecektir. Peynirler kendine has tat ve kokuda olmalı, yavan, ekşi, acı veya aşırı tuzlu olmamalıdır. Peynirler kıvam açısından düzgün, pürüzsüz, lekesiz ve homojen bir yapıda olmalıdır.  Peynirler temiz, passız, peynir kalitesini olumsuz yönde etkilemeyen, sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış TSE 1234 de uygun kalaylı tenekelerde getirilecektir.  Ambalajlar üstünde peynirin yağlılık durumu, adı, yapanın ve yapımcı firmanın adı, adresi, markası, yapım tarihi olacaktır.

* Teknik özellikleri TS 591 ve Türk Gıda Kodeksi’ne uygun olacaktır. 

* Kültürlü, tam yağlı, 1 kilogramlık metal ambalajlar halinde olacaktır. 

* Olgunlaşmasını tamamlamış peynirler +4 oC de muhafaza edilecektir. Teslim tarihi ile son tüketim tarihi arasında en az 6 ay olacaktır. 

* Kuru maddede yağ oranı en az %45 Tamyağlı inek peyniri olacaktır. 

100 gr. Daki ortalama besin değerleri :

-Yağ
 %45, Kuru Madde %35, – 55, Tuz %3 – 7

16-Kaşar Peyniri:
Standart ve net 2 kg lik blokeler halinde getirilecek. Kaşar peynirler kesinlikle taze mamul olup, ambalajının üzerinde üretim ve son kullanma tarihi yazılmış bulunacaktır.

Teknik özellikleri TS 591 ve Türk Gıda Kodeksi’ne uygun olacaktır.

17-Piknik Çikolata(20 gram):

Normal görünüşte kendisine has koku ve lezzette olacaktır. Piknik çikolata standart gramajında olup, ambalajının üzerinde üretim ve son kullanma tarihi yazılmış olacaktır. Çikolatalar TSE belgeli olup son kullanma tarihine en az 6 ay kalmış olacaktır.

* Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş, donmuş olmayacak
 
 

* Orijinal 20 gr’lık ambalajlarda olacak
 
 

* Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak
 
 

* Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır


* Malzeme idarenin istediği zamanda idareye teslim edilecek, teslim edilecek malzeme 6 ay miadı olması gerekmektedir.

* 6 ay içinde tüketilemeyen ve miadı dolan malzeme geri iade edilecek, yenisi ile değiştirilecektir.

18-Konserve Türlü:
Patlıcan, kabak, domates, biber, fasulye, su litrikasit ve tuzdan oluşmuş türden olacaktır.1-5  kg.lik standart ve net cam veya teneke kavanozlarda yeni ve taze mamul olup, İSO 9001-9002 serili belgeli, malın teslimatı anında muayene komisyonu üyelerine ibraz edilecektir. Kutuların üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Konserveler net gramajı üzerinden hesap edilerek alınacaktır.

* Kendisine özgü tat ve kokuda olmalı,  hiçbir yabancı tat koku ve madde bulunmamalı içindeki sebzeler fazla sert veya fazla pişmiş olmamalıdır. 
* İçindeki tuz ve limon tuzundan başka bir katkı maddesi bulunmamalı, dolgu suyu içindeki tuz miktarı %2 yi, limon tuzu veya suyu % 0.3 ü geçmemelidir. 
* Taze fasulye uçları alınmış iki veya daha fazla parçaya bölünmüş, kılçıkları alınmış ve tohumlar belirginleşmemiş olacaktır. Patlıcanın kabukları soyulmuş ve parça halinde doğranmış olacaktır. Bamya: çekirdeği küçük körpe, aynı  fazla yumuşamamış,  aynı çeşitten ve en çok 6 cm boyunda, bütün, başları içini dışarıya vermeyecek baş kabuğu kalıntısı kalmayacak şekilde kesilmiş, piştiğinde dağılmayacaktır. Biber: dolmalık biberlerde sap ve tohum kısımları alınmış ve birkaç parçaya bölünmüş olacaktır. Kabak: kabukları aralıklı soyulmuş ve parça halinde kesilmiş olacaktır. Enine dilimlenmiş kalınca iki dilim halinde olacak ve konservenin alt ve üstüne biber dilim konulacaktır.

* Türlü konservesinde sebzeler, süzüldükten sonra aşağıdaki oranlarda bulunmalıdır:

Taze fasulye    %25-30

Patlıcan           %25-30

Biber               %5-10

Domates         %10-15

Sakız kabağı   %10-15

Bamya            %10-15

* Türlü konservede süzme ağırlığı net ağırlığının %70 den az , tepe boşluğu kabın hacminin %10 undan çok olmamalıdır. 

* Türlü konservesi TS 791-794-1205-1255 de belirtilen özelliklere uygun olacaktır. 
* Ambalajların üzerinde firmanın adı veya tescilli markası ve adresi , TM işareti , standardın işareti ve numarası , malın adı ve çeşidi , imalat seri numarası , süzme ve net ağırlığı , imal tarihi yazılı olacaktır. 

* Türlü konservesi kutuları ihaleye esas olan birim üzerinden alınır . Kutular şişkin olmayacaktır. 1/1 lik kutularda olacaktır. Kutular açıldığında yukarıdaki şartlara haiz olarak alınacaktır. 

* Bekleme ile oluşan şişkin kutuları müteahhit değiştirmekle yükümlüdür. Kutu dolum oranı en az %90, süzme kütlesinin net kütleye oranı en az %60 olacaktır. Mekanik etkilerle biçimleri bozulmamış, hermetik yapı özelliğini kaybetmemiş, bombajsız ve dış yüzü passız olacaktır.

* Türlü konservesi kutu üzerinde yazılı net ağırlığı üzerinden alınacak, yemeklerin gramajları net ağırlıktan hesaplanacaktır. Muayene sırasında açılan kutular teslim sayısından düşülecektir.

* ( %03) Konserve türlüler içinde bulunulan yıl veya en geç bir önceki yıl üretimi olacaktır. 

* Brüt 1 veya 5 kg lık kutularda getirilecek, net ağırlıkları üzerinden alınacaktır.
19-Konserve Bezelye:
Standart ve net olarak 1 veya 5 kg lik cam veya teneke kavanozlarda getirilip, üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Bezelye konservelerin içinde ezik ve bölünmüş taneler toplam ağırlığın %3 ünü, başka boylarda bezelyeler ise %6 sını geçemez. Alkolde çözülmeyen maddeler ise %23 den çok olmamalıdır. Kutu doldurma oranı %90 dan daha az ve süzme ağırlık oranı % 60 dan daha az olmamalıdır. Kapaklar içeri çekik veya düz olacak, hiçbir kapak kabarmış olmayacaktır.

* Bezelye taneleri sağlam, bütün, zedesiz, temiz, eziksiz, çeşidine özgü doğal renk, tat, kokuda ve aynı irilikte olacak
 
 

* Konserve ambalajları üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek kâğıt üzerine ve baskı (litoğraf) olarak yazılacaktır. Kutuların üzerinde; firmanın ticaret ünvanı veya kısa adı, adresi, varsa tescilli markası, TSE numarası, malın adı (bezelye konservesi) imalat seri numarası, süzme ve net ağırlığı, imalat ve son kullanma tarihi (yıl olarak) yazılacaktır
 
 

* konserveler 1 kg.lık cam veya teneke  kutularda olacak
 
 

* Kutular düzgün, bombesiz, deliksiz, passız olacak
 
 

* Kutu doldurma oranı % 90 dan az , süzme ağırlığı oranı % 56 dan az olmayacak
 
 

* Konservelerin kutulu bürüt ağırlıkları şartnamede yazılı gramdan aşağı olmayacak, bu gramdan fazla gelenler şartnamede yazılı gram sayılacak ve işbu fazlalıklar için müteahhidince herhangi bir itiraz veya talepte bulunulmayacak
 
 

* Konservelerin vezin kontrolü içindeki suyu süzülmek (süzme ameliyesi ve süzgeç içerisinde dökülen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapılacak
 
 

* Kutular arasında tesadüf edebilecek cüz’i fabrikasyon eksiklikleri açılıp tartılan değerleri ile birlikte istenilen gramaj vasıtasının altına düşmemek şartıyla kabul edilecektir
 
 

* Konserve kutular (25-50) kutuyu kapsayan mukavva kutular içerisinde teslim edilecek ve bu ambalajlar nakliyata tahammül edecek şekilde düzgün ve sağlam yapılı olacak
 
 

* Kabul edilen malların normal şartlar altında 6 ay süreyle bozulmamasını müteahhidi taahhüt edecek
 
 

* 6 ay içinde bozulan veya bozulma eğilimi gösteren kutular ayrıca içinden farklı sebze çıkan konserveler yol masrafları kendisine ait olmak üzere müteahhit firma tarafından değiştirilecektir.

20-Konserve Taze Fasulye:
Standart ve net 1veya 5 kg.lık cam veya teneke kavanozlarda üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır.

* Konserve yapımında kullanılan sebzenin özellikleri TS 797’e uygun olacak
 
 

* Konservedeki fasülyeler, aynı çeşitten etli, kılçıksız, dağılmamış, fazla yumuşamamış, oldukça sert durumda olacak, dolgu suyu fazla bulanıklık göstermeyecek ve tuz miktarı % 2 yi geçmeyecek 
 
 

* Konserve edilmiş sebzeler çeşidine özgü renk, tat ve kokuda olacak
 
 

* İçinde yabancı tat koku ile yabancı madde bulunmayacak
 
 

* Taze fasülye konservesi içinde tuzdan başka herhangi bir katkı maddesi bulunmayacak
 
 

* Konserve süzme ağırlığı net ağırlığının %6 sından az, tepe boşluğu kabın hacminin % 10 undan çok olmayacak
 
 

* Konserve ambalajları  üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek kâğıt üzerine ve baskı (litoğraf) olarak yazılacaktır. Kutuların üzerinde; firmanın ticaret üncanı veya kısa adı, adresi, varsa tescilli markası, TSE numarası, TS-ISO belgeleri bulunacak malın adı (fasülye konservesi ) imalat seri numarası, süzme net ağırlığı, imalat ve son kullanma tarihi (yıl olarak) yazılacaktır 
 
 

* Konserveler 1 kg.lık cam kutularda olacak
 
 

* Kutular düzgün, bombesiz, deliksiz, passız olacak
 
 

* Konservelerin kutulu brüt ağırlıkları şartnamede yazılı gramdan aşağı olmayacak, bu gramdan fazla gelenler şartnamede yazılı gram sayılacak ve işbu fazlalıklar için müteahhidince herhangi bir ihtiraz veya talepte bulunulmayacak 
 
 

* Konservelerin vezin kontrolü içindeki suyu süzülmek (süzme ameliyesi ve süzgeç içerisinde dökülen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapılacak
 
 

* Konserve kutular (25–50) kutuyu kapsayan mukavva kutular içerisinde teslim edilecek ve bu ambalajlar nakliyata tahammül edecek şekilde düzgün ve sağlam yapılı olacak
 
 

* Kabul edilen malların normal şartlar altında 6 ay süreyle bozulmamasını müteahhidi taahhüt edecek
 
 

* 6 ay içinde bozulan veya bozulma eğilimi gösteren kutular ayrıca içinden farklı sebze çıkan konserveler yol masrafları kendisine ait olmak üzere yüklenici firma tarafından değiştirilecektir.

21-Konserve Garnitür:
Standart ve net olarak 1 veya 5 kg.lık cam veya teneke kavanozlarda üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Ulusal marka, Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacaktır. Net ağırlık üzerinden alınacaktır. 

22-Salça:
Standart ve net olarak 5 kg lik teneke kutularda kutuların içi laklı olacak ve salçalarda tuz oranı % 1-2’iyi geçmeyecek yeni ve taze mamulü olacaktır. Teneke kutuların üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Salçalar TSE ye belgeli olup, son kullanma tarihine en az bir yıl kalmış olacaktır. Salçalar en az 28–30 BX olacaktır. Domatesten başka cins sebze ve meyve ezmesi yabancı maddeler ihtiva etmeyecektir. Boyanmamış olacaktır. Su miktarı % 82 ‘den , tuz miktarı % 10 ‘dan fazla olmayacaktır. Orijinal kutularda teslim olunacaktır. Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacaktır.Kutular üzerinde firma adı, adresi, TS numarası, malın adı, net ağırlığı, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır. TSE damgası yazılı olacaktır. Salça net ağırlık üzerinden alınacaktır. Malzeme kurum mutfağı tarafından pişirilecek ve uygun bulunduğu takdirde alınacaktır.  Ambalaj kutularının kapakları içe basık * Kendine özgü tat ve kırmızı renkte olacaktır. 

* Yabancı tat ve koku bulunmayacaktır. İçinde gözle görülebilen kendi kabuk ve çekirdekleri dahil hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 

* Renk ve kıvam arttırmak için hiçbir şekilde katkı maddesi kullanılmayacaktır. 

* Invert şeker miktarı kuru madde de % 40’dan az olmayacak, tuzsuz kuru madde miktarı %29-30 arası olacaktır. 

* Domates salçasında kullanılan tuz, gıda maddeleri tüzüğünde belirtilen özellikte olacak ve miktarı toplam kuru maddenin %10’unu geçmeyecektir. 

* Külün %10’luk HCI’da çözülmeyen kısmı kuru madde de %0.3’den fazla olmayacaktır. 

* Küf miktarı howard metoduna göre karelerinde %60’ı geçmeyecek, salçada siyah lekeler  

1 gr’da 2’yi geçmeyecektir. 

* Tepe boşluğu kabın hacminin %10’undan fazla olmayacaktır. Kutular şişkin, bombeli olmayacaktır. Kutuların hiçbir yerinde delik, gaz sızıntısı ve salça bulaşığı olmayacaktır. 

* Yeni, temiz, sağlam ve passız tenekelerden olacaktır. Piyasada kullanılan silindirik kutularda alınacaktır. 

* Kutuların gövde yanları dıştan lehimli ve kenetli, alt ve üst kapakları çift kenetle kapatılmış olacaktır. 

* Teneke kutuların alt ve üst kapaklarının iki yüzü, gövdenin sadece içi laklı olacak, çözülmemiş, kararmamış ve içindeki gıda maddesi tarafından yenmemiş olacaktır. 
ve düz olacaktır. Kutularda bombe, delik, sızıntı, salça bulaşığı kesinlikle olmayacaktır.
23-Turşu:
Standart ve net olarak 5 kg lik ambalajlarda olacaktır. Karışık turşu, karışık turşuyu etkilemeyen veya karışık turşudan etkilenmeyen, sağlığa zararlı olmayan plastik kaplı teneke (TS 1234) cam kavanoz vb. kapalı ambalajlar içerisinde olacaktır. Karışık turşu ambalajları, taşıma ve saklama süresince turşuları iyi bir şekilde muhafaza edecek, yeni, temiz, kokusuz ambalajlar olacaktır. Kutularının hiçbir yerinde delik, sızma, pas bulunmayacak biçimleri bozulmuş ve bombaj yapmış olmayacaktır. Kutu imalatında kullanılan saçlar okside olmamış, yeni, temiz, sağlam ve passız tenekeden yapılmış olacaktır. Kutularda kenetlenen yerlerin ağızları birbiri ile sıkı şekilde uyuşmuş olacaktır. Kutularda sızdırmaya neden olabilecek herhangi bir imalat hatası (kenetlemeden kurtulmuş çıkıntılar, çapak kenarlarına vb.) bulunmayacaktır. Kutular TS 1234’e uygun özellikte olacaktır. Kutularda kullanılan lastik contalarda kadmiyum, arsenik ve antimon gibi zehirli maddeler hiç bulunmayacaktır. Organoleptik muayene sonucu muayene komisyonunun beğenmediği numuneler kabul edilmeyecektir. Okulumuz deposuna teslim edilecek olan turşular net ağırlıkları üzerinden teslim alınacaktır. Taze mahsul olup temiz, yara ve beresi olmayan lahana, biber, salatalık, havuç, domatesin uygun oranlarda sirke-salamura-asetik asit ile fermente edilmiş ürün alınacaktır. 

24-Siyah Zeytin: 

Sele, duble kıvırcık zeytini olacak, renk siyah taneler iri ve etli ve yeni yıl mahsulü olacaktır. Zeytinler standart ve net olarak 1-2 veya 5 kg lik plastik bidonlarda veya tenekelerde ambalajında üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Zeytinlerin son kullanma tarihine en az 1 yıl kalmış olacaktır. İyi terbiye edilmiş ve salamurada bekletilmiş zeytinlerden olacaktır. Salamurası tamamen alınmış tat ve nezafet itibarı ile piyasadaki birinci nevi zeytinlerden olacak ezik, acı, çürük, küflü ve fena kokulu, canlı-cansız parazitli, kurt yenikli ve parazit ifrazatını ihtiva etmeyecektir. Zeytin TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. Zeytinler Süzme ağırlık üzerinden teslim alınacaktır.

25-Yeşil Zeytin: 

Zeytinler kendine has tat, koku ve görünümde olmalıdır. Zeytinler küflü ya da küf kokulu olmamalıdır. Acı tat, bozulma, yumuşama gibi bozulma belirtileri olmamalıdır. Zeytinler salamura edilmiş olmalıdır. İçerisinde taş, böcek, yaprak, kurt, kurt yeniği bulunmamalıdır. Ürün cam kavanozlarda, kurumca istenilen gramajlarda teslim edilmelidir. Kavanoz kapaklarında  bombaj ve kırılma gibi bozulmalar olduğu takdirde firma ,ürünü,yenisiyle değiştirmelidir.
Zeytinler Süzme ağırlık üzerinden teslim alınacaktır.

26-Yemeklik Sıvı Yağ:
Ay çiçek yağı olarak standart ve net 5 litrelik ve litresi yazılı tenekelerde veya plastik bidonlarda getirilip, doymamış yağ oranı 12.7 gr. Doymuş yağ oranı 1.98 gr.kolestrol 9.0 mg.protein % 0 gr. karbonhidrat 0 gr. kalori 123 keçal vitamin E oranı 2.95 arasında olacaktır Tenekelerin üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Sıvı yağlar gıda maddeleri tüzüğüne uygun olup, okul muayene ve teslim alma komisyonu üyelerinin beğeneceği kalite doğrultusunda getirilecektir. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

27-Kuru Üzüm:
Son sene mahsulü ve piyasanın birinci nevi olacaktır. Ezilmiş, sulanmış, kurumamış, küflü ve çürümüş olmayacaktır. Üzümler standart ve net olarak 5 kg lik ambalajlarda ve orijinal pakette olacaktır. Paketlerin üzerinde üretim tarihi ve son kullanma tarihi yazılmış bulunacaktır. Paketlerin üzerinde malın cinsi, ürün yılı, net kg. ve varsa temsilci markasını gösterir bir etiketin bulunması gerekir. Kuru üzüm çekirdeksiz cinsinden olacaktır. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

28-Fındıkici:

Özel ambalajlı üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Fındıkici standart ve net olarak 5 kg lık ambalajlarda olup, ambalajının üzerinde üretim tarihi, son kullanma tarihi ve markası yazılmış bulunacaktır. Piyasada mevcut iyi cins ve son sene mahsulü olacaktır. Dış ve iç kabuklarından tamamen ayrılmış olacaktır. Fındıklar iyi kavrulmuş olduklarını gösteren lezzet ve sertlikte olacaktır. Küflü, küf ve fena kokulu, çürük, acı, ekşi, kurtlu ve kurt yenikli, ıslak, rutubetli, bayat, rengi tabii rengini kaybetmiş, tozlu, topraklı olmayacaktır. Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacaktır. Standart temiz naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba üzerinde üretici firmanın adı, kaşesi,imal ve son kullanma tarihleri, malın cinsi, net ağırlığı bulunacaktır. TSE damgası yazılı olacaktır.
29-Ceviz içi: 

Özel ambalajlı üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Ceviz içi standart ve net olarak 5 kg lık ambalajlarda olup, ambalajının üzerinde üretim tarihi, son kullanma tarihi ve markası yazılmış bulunacaktır. Piyasada satılan son sene mahsulü ve iyi cins ceviz içlerinden olacaktır. Çürük, küflü, fena kokulu, rutubetli, ıslak, kurtlu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, kirli çok siyahlaşmış, fazla kırıklı, parçalanmış, ezilmiş, acımış olmayacaktır. Cevizlerin dış ve iç kabukları çıkartılmış olacaktır. Ceviz içleri temiz ambalajlar içerisinde getirileceklerdir. Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacaktır. Ambalajların üzerinde firmanın adı, adresi, malın cinsi, imal ve son kullanma tarihi, net miktarı yazılı olacaktır.

30-Kek(35 gram): 

Standart ve net olarak 35 gram olacaktır. İçindekiler; buğday unu, şeker, yumurta, bitkisel yağ, %9–13 kuru üzüm, meyve şekerlemeleri ihtiva edecek. Kekler meyveli ve kakaolu olabilir. Kek orijinal ambalajında olacaktır. Ambalajların üzerinde üretici firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır.  Teslim edilecek malzeme 6 ay miadı olması gerekmektedir.

31-Yemeklik Tuz:
Standart ve net 3 kg lik poşetlerde kesinlikle iyotlu tuz olacak, üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. TSE damgalı olacaktır.

* Rafine iyotlu tuz alınacaktır

* İçinde yabancı madde bulunmamalı, nem çekmemiş olmalı. Rutubet nem oranı en çok %0.5 olacak. 

* Rafine sofra tuzuna 1kg’a 50mg’ dan az 70mg’ dan fazla potasyum iyodür bulunmayacak ve potasyum iyodür yerine başka iyot türleri kullanılmayacaktır. 

* İmal tarihi ve Sağlık ve Sosyal Yardım Bakanlığından alınan tarih ve ruhsat okunaklı bir şekilde yazılı olacaktır.

32-Pulbiber:

Kırmızı pul biber standart ambalajında, küflenmemiş, bozulmamış, ambalajının üzerinde üretim ve son kullanma tarihi yazılmış olacaktır. Kendine özgü renk tat koku ve aromada olmalı, çürümüş, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. İçerisinde canlı cansız böcek bulunmamalı ve kalıntıları görülmemelidir. Ambalajların üzerinde imal edenin adı ve adresi, malın cinsi, ürün yılı, net kg. ve varsa temsilci markasını gösterir bir etiketin bulunması gerekir. Ambalajlar taşımaya ve saklamaya uygun özellikte, sağlam, temiz ve kuru olmalı, insan sağlığına zararsız maddelerden yapılmış olmalıdır.

* Yeni sene mahsulü olacak
 
 

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

* Yapıldığı biberin çekirdeklerini içermeyecek
 
 

* Ele alındığında renk ve yağ vermeyecek
 
 

* Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak
 
 

* İçerisinde yabancı madde canlı ve cansız böcek ve artıkları bulunmayacak
 
 

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

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

* Orijinal 5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek

33-Kimyon:
Standart ambalajında olacaktır. Bozulmamış, küflenmemiş olacaktır. Kendine özgü renk tat koku ve aromada olmalı, çürümüş, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. İçerisinde canlı cansız böcek bulunmamalı ve kalıntıları görülmemelidir. Ambalajların üzerinde imal edenin adı ve adresi, malın cinsi, ürün yılı, net kg. ve varsa temsilci markasını gösterir bir etiketin bulunması gerekir. Ambalajlar taşımaya ve saklamaya uygun özellikte, sağlam, temiz ve kuru olmalı, insan sağlığına zararsız maddelerden yapılmış olmalıdır. Paketlerin üzerinde malın cinsi, ürün yılı, net kg. ve varsa temsilci markasını gösterir bir etiketin bulunması gerekir. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

34-Karabiber:
1. Piyasada satılan en iyi cins , halis ve kabuksuz olacak, yabancı maddelerden ari ve rutubet azami % 8, külün asitte erimeyen kısmı % l,25 olacaktır. 

2. Karabiber 1. sınıf çekirdek(tane) olarak alınacaktır. 

3. Çekirdek karabiber muayene komisyonu tarafından görülüp kontrolü yapıldıktan sonra firma tarafından 0,50 veya 1 kg’lık ambalajlarda kuruma teslim edilecektir. 

Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası, üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2000/16) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
35-Köfte Harcı:
* Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak

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

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

* Orijinal 0,5-1-2,5 – 5 kg.lık ambalajlarda teslim edilecek

* Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TSE-EN-ISO numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır. İçerisinde soya - soya unu bulunacak.
36-Nişasta:
· Patates, buğday, mısır, pirinç gibi hububat tekniğine göre elde edilmiş toz halinde beyaz renkte homojen görünüşte olmalıdır.

· Yabancı tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

· Acımış ekşimiş, küflenmiş veya herhangi bir şekilde kendine özgü niteliğini değiştirmiş olmayacaktır.

· 150 mikronluk elekte elendiğinde elek üzerinde kalan miktar en çok % 0,5 olacaktır.

· Gıda maddeleri tüzüğünde yer alan nişasta ile ilgili diğer hükümlerle uygun olmalıdır.

· Nişastalar kükürtdioksit dışında hiçbir koruyucu madde ile muamele edilmiş olmayacaktır. 

· Rutubet miktarı buğday, mısır,darı, pirinç ,nişastalarında en çok %13 tatlı patates nişastasında %14 ve patates nişastasında en çok %0,2  olmalıdır.

· Toplam kül mısır,darı, ve pirinç nişastalarında en çok %0,2 tatlı patates nişastasında en çok %0,35 olmalıdır.

· Yağ (kuru madde ağırlıkça) mısır buğday ,darı nişastalarında en çok %0,15 olacaktır.

· Paket ölçüsü 1-2-5 veya 10 kg olmalıdır.

37-Piknik Reçel( en az 20 gram): 

Standart 20 gramlık özel ambalajlarda olacak kaysı, fişne, gül gibi karışık türden getirilip üzerinde üretim tarihi, son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Reçeller şekerlenmemiş TSE ye belgeli olup son kullanma tarihine en az 6 ay kalmış olacaktır. 

* Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak
 
 

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

 * Kıvamı normal olup şurup kısmında su miktarı %40 dan fazla olmayacak
 
 

 * Şeker miktarı sakaroz hesabıyla %60 dan az olmayacak
 
 

 * Orijinal 20 gr.lık ambalajlarda teslim edilecek
 
 

Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak
 
 
* Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacak

* 4 ay içinde tüketilemeyen ve miadı dolan malzeme geri iade edilecek, yenisi ile değiştirilecektir.

 * Reçeller ambalaj 20 gramdan farklı olması durumunda toplam miktar x 20 gram üzerinden alınacaktır.

38-Piknik Bal (en az 20 gram):
Standart 20 gr lık özel ambalajlarda getirilip üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Şekerlenmemiş TSE ye belgeli olup son kullanma tarihine en az  6 ay kalmış olacaktır.

* Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak
 
 

* %17.2 su 541.0 fruktoz, %0.3 protein,%0.2 kül bulunacak
 
 

* Orijinal 20-25 gr.lık ambalajlarda olacak
 
 

* Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak
 
 

* Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır


* 4 ay içinde tüketilemeyen ve miadı dolan malzeme geri iade edilecek, yenisi ile değiştirilecektir.

39-Kahvaltılık Margarin Yağ:
Standart 250 gramlık paketlerde üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Yağların yağ miktarı % 82, su miktarı % 16 dan fazla olmayacak erime noktası 36 C olmalıdır. Metalik madde devri 1,5 mg./kg. bakır  0,1 mg. kg. kurşun 0,1 mg tuz 50,2 den az olmamalıdır. TSE damgası aranacaktır. Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacaktır.

40-Piknik Üçgen Peynir(12,5 gram):
Standart 12,5 er gramlık özel ambalajlarda getirilecektir. Peynirler tam yağlı olup, yeni mamul olacaktır. Ambalajı üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Peynirlerin son kullanma tarihine en az 6 ay kalmış olacaktır.

* 1.sınıf tam yağlı üçgen peynir alınacaktır. 

* Eritme peynir, bir veya birkaç çeşit peynirin, doğrudan doğruya veya gerektiğinde süt tozu, peynir suyu tozu, tereyağı, krema gibi süt mamullerinin katılması, gıda maddeleri yönetmeliğinde kabul edilen eritme tuzları ile diğer maddelerin ilavesiyle, özel usullerle eritilmesi sonucu elde edilen bir peynirdir. 

* TS 2176’ya uygun olacaktır. 

* Rutubet miktarı kütlece en çok %60 olmalıdır. 

* Eritme peynirinde belirtilen katkı maddelerinden başka yabancı madde bulunmamalıdır. 

* Tuz miktarı kuru madde de en çok kütlece %7 olmalıdır. 

* pH değeri en az 5.5 olmalıdır. 

* E.coli ve Staphylococcus aureus bulunmayacaktır. 

* Homojen, parlak, pürüzsüz düzgün görünmelidir. 

* İşleme tekniğinden ileri gelen delikler bulunmayacak, fazla sert veya yumuşak olmayacaktır. 

* Kendine has renk ve görünüş, tat ve kokuda olacaktır. Gözle görülen yabancı madde bulunmayacaktır. 

* Acıma, ekşime, küflenme, kokuşma, bozulma vb. yabancı tat ve koku olmayacaktır. 

* Üretici firmalar; TS ISO 9001, TS ISO 9002 belgelerinden herhangi birine sahip olacaktır. 

* Ambalaj şekli; 12,5-15 gr’lık 8’li paketler halinde kolilenmiş olacaktır. 

* 4 ay içinde tüketilemeyen ve miadı dolan malzeme geri iade edilecek, yenisi ile değiştirilecektir.

41- Piknik Tereyağı(10 gram):
 
Normal görünüşte kendisine has koku ve lezzette beyaz sarımtırak renkte olacaktır. Terkiplerinde normal veya yağı alınmamış süt veya krem ihtiva edecektir. Boyalı ve hayvani margarinle karıştırılmış olmayacaktır. Piknik tereyağı standart en az 15 gramajında olup, ambalajının üzerinde üretim ve son kullanma tarihi yazılmış olacaktır.

· TS 1331 standardında belirtilen ekstra pastörize kahvaltılık tereyağı vasıflarını taşıyacaktır.

· Ambalaj üzerinde firmanın adı, gramajı, içeriği imal tarihi ve son kullanma tarihi, markası, baklavalı TSE amblemi bulunacaktır.

· Rengi bozuk, bayat, acılaşmış tat ve boyalı olmayacak.

· Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

Ambalajların üzerinde üretici firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır.  Teslim edilecek malzeme 6 ay miadı olması gerekmektedir.

· Tereyağı pastörize edilmiş kremadan tekniğine uygun olarak elde edilmiş tereyağı kültürü katılarak özel koku ve tat kazandırılmış ve en az % 82 süt yağı bulunan tereyağıdır.

· Müteahhidin getireceği tereyağı 1. sınıf ve kahvaltılık tereyağı olacaktır.

· Tereyağlarda gıda katkı maddeleri yönetmeliğinde konulması kabul edilen maddeler dışında hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.

· Tereyağlarda E.coli bulunmayacaktır.

· Pastörize tereyağının 1 gr’ında 10’dan çok koliform bakteri, 50’den çok proteolitik bakteri ve 1000’den çok lipolitik bakteri bulunmayacaktır.

· Sade yağların her sınıfında küf ve maya miktarı 1 gr’ında 100’den az olacaktır.

· Kahvaltılık tereyağında reichert-nefusl sayısı en az 24, en çok 30 olacaktır.

· Kahvaltılık tereyağında sütten geçen yağsız katı madde miktarı kütlece en çok % 2 olacaktır.

· Kahvaltılık tereyağında tat ve koku bakımından hoş, yabancı tat ve kokusu bulunmayan yapı ve görünüşçe kusursuz süt yağı miktarı kütlece en az % 82 asiditesi en çok % 0,18 sarımsı homojen renkte ve 1 g.’ında 20’den çok küf ve maya bulunmayacaktır.

· Tereyağları tereyağının özelliğini bozmayan yağ sızdırmayan tereyağının tat ve kokusuna etki yapmayan alüminyum veya kalay kaplı poşete konulacak ya da alüminyum veya kalay kaplı kağıda sarılmış olacaktır. Ambalajlar insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte bulunacaktır.

· Ambalajlar 15 gr’lık olacaktır.

· Alüminyum ve kalay kaplı poşetler PVC ( Polivinilklorür) ‘den yapılmış olacaktır. Bu PVC ambalaj yüksek ısıda preslenmek suretiyle kaplanacaktır.

· PVC kalınlığı 15-20 gr. ambalajlarda 250 mikrondan az olmayacaktır.

· Her bir küçük tereyağı ambalajı üzerine firmanın adı veya markası, tipi, sınıfı, çeşidi, net ve brüt ağırlığı içinde bulunan maddelerin adları, imal ve son kullanma tarihleri yazılacaktır.

· Kullanım süresi 6 aylık olacaktır.Teslim tarihinden itibaren 6 ay içinde kurum şartlarında yapılan muhafaza esnasında bozulan olursa her türlü masrafı da müteahhide ait olmak üzere normal nitelikteki yeni tereyağı ile değiştirilecektir.

· Muayene komisyonunca istenen mikrobiyolojik analizlerin masrafı müteahhit tarafından karşılanacaktır ve komisyonun ön gördüğü şartlarda ve yerlerde yaptırılacaktır.

42. Dil Peyniri
· Peynirler tam olgunlaşmış ve piyasanın istenilen miktarda yağlı ve istenilen sınıf peynirlerden olacaktır.

· Peynirler kendine özgü has tat ve kokuda olmalıdır

· Tuzsuz, taze olarak tüketilen, kolayca liflere ayrılan dil peyniri, süt tadının yoğun olarak hissedildiği taze peynirlerdendir.

· Peynir görünüşü donuk, beyaza veya koyu sarıya kaçan renkte olmayacaktır.

· peynirin içine nişasta katılmış olmayacaktır.

· peynirde E.coli bulunmayacaktır.

· Patojen mikroorganizma bulunmayacaktır.

· Peynirin paketi üzerinde firmanın adı, adresi, tanıtıcı işareti, malın adı, tipi ve sınıfı, seri numarası, imal ve son kullanma tarihi ve net ağırlığı, tse damgası olmalıdır.

· Satıcı firma tarafından peynirlerine normal ve birlik şartlarında muhafaza durumuna göre 6 ay garanti verilecektir. Bu müddet içerisinde meydana gelecek veya görülecek bozulmalarda alım şartlarına uygun yeni peynirlerle satıcı firma değiştirme yapacaktır.

· Satıcı firma gerektiğinde peynirlerinin çuval ambalajları üzerine yazacağı imal tarihini ve kalıplar üzerindeki seri numarasını imalatın yapıldığı yerin veteriner müdürlüğü yoksa ziraat işleri müdürlüğü veya sağlıkla ilgili resmi kuruluşlardan alacağı bir belge ile ispatlayacaktır. Bu belge muayene komisyonlarınca aranıp bakılacaktır.

· Muayene komisyonunca istenilen tüm mikrobiyolojik analizler, öngörülen yerde ve koşullarda müteahhit tarafından yaptırılacaktır. Masraflar müteahhit firmaya ait olacaktır.

43. Örgü Peyniri
· Peynirler tam olgunlaşmış ve piyasanın istenilen miktarda yağlı ve istenilen sınıf peynirlerden olacaktır.

· Peynirler kendine özgü has tat ve kokuda olmalıdır

· Tuzsuz, taze olarak tüketilen, kolayca liflere ayrılan dil peyniri, süt tadının yoğun olarak hissedildiği taze peynirlerdendir.

· Peynir görünüşü donuk, beyaza veya koyu sarıya kaçan renkte olmayacaktır.

· peynirin içine nişasta katılmış olmayacaktır.

· peynirde E.coli bulunmayacaktır.

· Patojen mikroorganizma bulunmayacaktır.

· Peynirin paketi üzerinde firmanın adı, adresi, tanıtıcı işareti, malın adı, tipi ve sınıfı, seri numarası, imal ve son kullanma tarihi ve net ağırlığı, tse damgası olmalıdır.

· Satıcı firma tarafından peynirlerine normal ve birlik şartlarında muhafaza durumuna göre 6 ay garanti verilecektir. Bu müddet içerisinde meydana gelecek veya görülecek bozulmalarda alım şartlarına uygun yeni peynirlerle satıcı firma değiştirme yapacaktır.

· Satıcı firma gerektiğinde peynirlerinin çuval ambalajları üzerine yazacağı imal tarihini ve kalıplar üzerindeki seri numarasını imalatın yapıldığı yerin veteriner müdürlüğü yoksa ziraat işleri müdürlüğü veya sağlıkla ilgili resmi kuruluşlardan alacağı bir belge ile ispatlayacaktır. Bu belge muayene komisyonlarınca aranıp bakılacaktır.

· Muayene komisyonunca istenilen tüm mikrobiyolojik analizler, öngörülen yerde ve koşullarda müteahhit tarafından yaptırılacaktır. Masraflar müteahhit firmaya ait olacaktır.

44-Süt :  

1- Getirilen sütler inek sütü olup, pastörize süt olacak, acı, ekşi olmayacak, kendine has renk ve kokusu ve tadı olacaktır. Yağı alınmış olmayacaktır.

2- Getirilen sütler kaynatıldığında veya 60 derecelik etil alkolle eşit miktarda karıştırıldığı zaman kesilmeyecek, süt yağ miktarı en az %3 asidite oranı en çok 8,9 SH – en az 6,2 SH olacak, 

3- En az %0,5 yağlı,  en fazla %1,5 yağ oranı olacak.

4- Alınacak olan 1.000 Litre pastörize süt piyasanın en kaliteli malından olup, özel ambalajlı, ambalajın üzerinde üretim tarihi, son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Sütler pastörize olup, standart 1 litrelik özel ambalajda getirilecektir. Sütler TSE standardında olacaktır. Beğenilmeyen sütler kesinlikle kabul edilmeyip geri iade edilecektir. Özelikle sütlerin kullanma sürelerine dikkat edilecektir.

5- Pastörize süt 1. sınıf yağlı süt olmalıdır.(Yağ oranı %3 m/v )

6- Pastörize sütlerde yağsız katı madde miktarı en az %8 m/v olmalıdır.

7- E. Coli bulunmamalıdır

8- 1. sınıf pastörize  süt, özel cihazlarda temizlenmiş ve homojenize edilmiş ekstra kaliteli veya birinci sınıf çiğ sütlerin ( TS 1018 ) pastörize edilmesi ile elde edilmiş olmalı, 1 ml de toplam bakteri sayısı 20.000 den fazla olmamalı ve koliform bakteri bulunmamalı, 0.5 ml si 0.05 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göstermemeli,  metalimsi, pişmiş ve okside olmuş, tabii bir tat ve kokuda homojenize edilmiş olmalıdır.

9- İstenildiğinde 200 gr’lık pipetli küçük ambalajlı süt, istenildiğinde de 1 lt’lik ambalajlı süt getirilecektir. UHT tekniğiyle yapılmış olmalıdır. 

10- Üretim tarihi hastaneye teslim tarihinden 15 gün öncesinden çok olmamalı.

11- Kutuların üzerinde TSE damgası bulunmalı

12- Sağlık Bakanlığı Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalı

13- Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalı,

14- İmalat ve son kullanma tarihi bulunmalı ambalajların üzerinde yazmalıdır.

15- Süt, 2018-2019 eğitim öğretim yılı süresince günlük veya haftalık ihtiyaca göre kısmi alınacaktır.

45-Yoğurt :  

1- Yoğurt çiğ pastörize sütlerin en az 90 derece de 15–30 dakika ısıtılıp, mayalanma derecesine kadar soğutulduktan sonra, yoğurt mayası katılarak kendine has ve kokusu kıvamında yoğurt kütlelerini canlı olarak içeren şekilde olacaktır. 

2- Yoğurt düzgün kıvamlı, homojen kitle yapımında olacak, dipte tortu bulunmayacak, içinde veya kaymak tabakası altında ve üstünde yoğurt suyu ayrılması, gaz oluşumunu gösteren güdeler bulunmayacaktır.

3- Yoğurt gözle görülebilir kirlilik belirtisi ve renk değişikliği belirtisi olmayacak safi inek sütünden ve yağlı olarak imal edilecektir. Asitlik oranı en az %0,8 en çok %1,6 süt yağı miktarı (yağlı) en az %3 yoğurtlar, en az %15 yağlı olacaktır.

4- Yoğurtlar iyi olgunlaşmış, iyi mayalanmış, ekşi ve acı olmayacak. Kendine has tat ve kokuda olacak, ağzı kapalı kaplar içinde (5) ar kiloluk kaplarda getirilecektir.

5- Yoğurtlar üstünde küf olmayacak, içinde süt yağından başka bir yağ bulunmayacak.

6- Alınacak olan 2.000 kg yoğurt pastörize sütten yapılmış olup, piyasanın en kaliteli malından olacak, özel ambalajlı, ambalajın üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Yoğurt pastörize olup, standart 5 kg.lık özel ambalajda getirilecektir. TSE Belgeli olacaktır. Beğenilmeyen yoğurtlar kesinlikle kabul edilmeyip geri iade edilecektir. Özelikle yoğurtların son kullanma sürelerine dikkat edilecektir.

7- Yoğurt, 2018-2019 eğitim öğretim yılı süresince günlük veya haftalık ihtiyaca göre kısmi alınacaktır.

46-Yumurta :
 L boy cinsinden olup, taze olarak karton koliler içerisinde, düzenli bir şekilde teslim edilecektir. Koliler içerisinde kırık, çatlak ve küçük boyda olanlar ayıklandıktan sonra teslim alınacaktır. Alınacak olan 30.000 adet yumurta günlük taze iri taneli en az 55- 60 gram olacak ve piyasanın en kaliteli malından olup, kesinlikle bayat ve küçük yumurtalar alınmayacaktır. Küçük veya bayat, bozuk yumurta getirildiği takdirde iade edilip yerine hemen istenilen kalite doğrultusunda yumurta getirilecektir. Yumurtalar pişirildikten sonra bozuk olduğu görülürse yerine hemen yeni ve taze yumurta getirilecek bozuk olan yumurtalar ve masrafları ilgili yüklenici tarafından karşılanacaktır. Yumurtalarda üretim ve son kullanma tarihi koli üzerinde değil, yumurta taneleri üzerinde yazılı olacaktır.

NOT: Alınan tüm peynirler 08/02/2015 tarih ve 29261 sayılı Resmi Gazetede yayınlanan Türk Gıda Kodeksi Peynir tebliği(2015/6) uygun olacaktır.

47-Günlük Yufka :
· Yufkalar ekstra undan yapılmış ve usulüne göre hazırlanmış olacaktır. Kare şeklinde günlük ve böreklik olacaktır.
· Görünüş, renk, koku ve lezzeti normal olacak pişmeden evvel veya pişirildikten sonra herhangi bir gayri tabii veya fena kokulu, lezzet, acılık ve normal ekşilikte bulunmayacak görünüşleri mütecanis olacaktır

· Küflenmiş, kirlenmiş, , kurtlu, böcekli, pislikli vs kusurlu hallerden ari olacaktır.

· Yufkalar piyasada satılan iyi cinsler kalitesinde şekil, ebat ve inceliğinde olacaktır. Birbirine yapışmış yırtıklar parçalı ve kalın açılmış olmayacaktır. Ağızda çiğnendiğinde çatırtı yapmayacaktır.

· Ambalajlı olacak ve üzerinde firma adı, imal ve son kullanma tarihi olacaktır. Yufka, yürürlükte olan TS 10443’te tanımlandığı gibi olacaktır. Tip -2 yufka kalınlığı, 0.8 mm – 1,2 mm arasında olacaktır Rutubet miktarı, tuz miktarı(kuru maddede),kül miktarı(tuz hariç, kuru maddede),asit miktarı ve mikrobiyolojik kriterler, yürürlükte olan TS 10443’te belirtilen limitlere uygun olacaktır. Yufkalarda mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmayacaktır. 

· Üretici firma, böreklik yufkaya ait “Gıda Üretim Sertifikası”  veya Gıda Üretim İzin Belgesine sahip olacaktır. Bu belgenin aslının veya aslına uygunluğu noterce onaylanmış bir sureti muayeneler sırasında Muayene ve Kabul Komisyonuna verilecektir. Muayene esnasında ambalajların tasarım ve imalat hataları sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve hasarlardan yüklenici sorumludur. Taşıma ve saklama süresince yufkaların özelliklerini koruyabilecek nitelikte yeni, temiz, kuru ve kokusuz, yağ emmeyen selofan, alüminyum, plastik esaslı ambalaj malzemesinden yapılmış olacaktır. Birim ambalajlara; yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğinde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılacak veya basılacaktır.

2.KISIM(ET VE  ET ÜRÜNLERİ ALIMI)

ET VE  ET ÜRÜNLERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

1-DANA (KEMİKSİZ LOP ET) :
1- Etlerin kabulü, etler kesilip yüzüldükten sonra ve normal şartlarda en az 6 saat bekletildikten sonra veya soğuk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra etler soğukluğunu muhafaza ederek soğuk hava tertibatlı araçlarla kuruma ulaştırılacaktır. Et iç ısısı 10 C nin üzerinde olmayacaktır

2- Gıda maddeleri mevzuatının 138. maddesine uygun kesilmiş ve damgalanmış olacaktır.

3- Dondurulmuş et alınmayacaktır.

4- Tartı kesimden hemen sonra yapılmış ise %6 fire düşülecektir.

5- Sığır gövde etleri kan, pislik (dışkı, sindirim organı muhteviyatı vb.), toprak, çamur ve yabancı maddelerle kirlenmiş olmayacaktır.

6- Menşei itibariyle ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.

7- Etler gerekli görüldüğü hallerde idarenin belirleyeceği yer ve zamanda giderleri firmaca karşılanmak üzere analize tabi tutulur.

9- Sakatatlar, iç yağlar ve diz kapağından aşağı kısımlar et yerine alınmayacaktır.

10-Etler kemiksiz şeklinde alınacak olup, göğüs kemikleri vb. soyulması şeklinde değil saf, lop kemiksiz et olacaktır.


Alınacak kırmızı etler 17/09/2018-17/06/2019 tarihleri arasında günlük haftalık veya aylık ihtiyaca göre kısmi şeklinde alınacaktır.

2-TAVUK (KANAT):
1-Tavuklar kesinlikle taze olacak,

2-Mamul üzerinde firma adı, üretim ve son kullanma tarihi bulunacak.

3-Tavuk butlar 250/300 gr. arasında olacaktır. 

4- Yüklenici çiğ kanatlı et ürünlerini “Tük Gıda Kodeksi Yönetmeliği” nin 2009/12 sıra sayılı tebliğine uygun olarak üretecektir.

3-TAVUK PİRZOLA:
Kendine has tat, koku, görünüş ve yapıda olacaktır. Tavuklar but ızgara olarak alınacaktır. Tüyleri temizlenmiş, üzerlerinde çürük, morarma ve 

ekşi koku olmayacaktır. Izgaralık butlar dolgun etli, olacaktır. But ızgaralar günlük kesim 

olacak, dondurulmuş olmayacak, kanat, boyun, kursak, solunum borusu, yutak, akciğer, 

karaciğer, taşlık, vb. iç organlarından tamamen temizlenmiş olacaktır. Boyun ve sırt kemiği bulunmayacaktır. Max + 4 °C’ de olmalıdır.

4-TAVUK GÖĞÜS (FİLETO) :
Gelen etler üzerinde firma amblemi ve kesim tarihini, son kullanma tarihini, ağırlığını belirten etiket bulunacaktır. İthal ve don etler kabul edilmeyecektir. Göğüs eti için porsiyon ağırlığı 200-250 g arasında olacaktır. Alınacak tavuk etleri 40-42 günlük tavuklardan elde edilmiş olacaktır. But için derinin kesilmesinden, yırtılmasından veya kopmasından ileri gelen et çıplaklığı olmayacaktır.  Tavuk göğüs kemiksiz fileto cinsinden olacaktır.
Derisi tüylerinden iyice temizlenmiş olacaktır, Baş, boyun, ayaklar, kursak, kuyruk, kuyruk üstü yağ guddesi, solunum borusu, iç yağlar, bağırsak, yutak, böbrek, döllenme organları, akciğerleri, karaciğer, taşlığı vb. iç organlarından tamamen temizlenmiş olacaktır. 

Gelen et yüzeyinde lekelenme, morarma, beneklenme, çürük olmayacaktır. Gelen etlerde ekşi koku olmayacaktır. Gelen etlerde tüy diplerinde tam veya yarı belirgin kan lekeleri olmayacaktır. Etler usulüne uygun kesilip temizlenmiş, insan besini olarak tüketime engel bir durumda olmayıp günlük kesim olacaktır. Gelen tavuk etleri çok zayıf, iyi gelişmemiş veya kaşektik (yeterli gelişme gösterememiş) olmayacaktır. Derisi anormal derecede koyu renkli olmayacaktır. Veteriner hekim tarafından muayenesi yapılmış olup bunu belirten belge muayene komisyonuna sunulacaktır. Et yüzeyindeki herhangi bir kir, kan artığı, tüy olmayacaktır. Temiz, hijyenik plastik kasalarda ve gıdayla temasında sakınca olmayan ambalaj materyaline sarılmış olacaktır. Etler 1-3oC’de gelecektir. Taşıma aracının soğuk hava tertibatlı (frigofirik )özellikte olacak ve soğutucusu malın taşınması ve boşaltılması sırasında da çalışır durumda olacaktır. Teslimata çıkacak etler, araca yüklenmeden önce 0-3oC arasındaki soğuk hava depolarında, hijyenik poşetlerde muhafaza edilmiş olacaktır. Bu Teknik Şartnamede bahsedilmeyen diğer hususlar Türk Gıda Kodeksi ve ekleri hükümlerinde belirtilen esaslar dahilindedir.

5-TAVUK BAGET (BAGET):
Gelen etler üzerinde firma amblemi ve kesim tarihini, son kullanma tarihini, ağırlığını belirten etiket bulunacaktır. İthal ve don etler kabul edilmeyecektir. Baget için, porsiyon ağırlığı 2 adet için toplamda 200-250 g arasında olacaktır. Alınacak tavuk etleri 40-42 günlük tavuklardan elde edilmiş olacaktır. Derisi tüylerinden iyice temizlenmiş olacaktır. 

Gelen et yüzeyinde lekelenme, morarma, beneklenme, çürük olmayacaktır. Gelen etlerde ekşi koku olmayacaktır. Gelen etlerde tüy diplerinde tam veya yarı belirgin kan lekeleri olmayacaktır. Etler usulüne uygun kesilip temizlenmiş, insan besini olarak tüketime engel bir durumda olmayıp günlük kesim olacaktır. Gelen tavuk etleri çok zayıf, iyi gelişmemiş veya kaşektik (yeterli gelişme gösterememiş) olmayacaktır. Derisi anormal derecede koyu renkli olmayacaktır. Veteriner hekim tarafından muayenesi yapılmış olup bunu belirten belge muayene komisyonuna sunulacaktır. Et yüzeyindeki herhangi bir kir, kan artığı, tüy olmayacaktır. Temiz, hijyenik plastik kasalarda ve gıdayla temasında sakınca olmayan ambalaj materyaline sarılmış olacaktır. Etler 1-3oC’de gelecektir. Taşıma aracının soğuk hava tertibatlı (frigofirik) özellikte olacak ve soğutucusu malın taşınması ve boşaltılması sırasında da çalışır durumda olacaktır. Teslimata çıkacak etler, araca yüklenmeden önce 0-3oC arasındaki soğuk hava depolarında, hijyenik poşetlerde muhafaza edilmiş olacaktır. Bu Teknik Şartnamede bahsedilmeyen diğer hususlar Türk Gıda Kodeksi ve ekleri hükümlerinde belirtilen esaslar dahilindedir.

Alınacak beyaz etler 17/09/2018-17/06/2019 tarihleri arasında günlük haftalık veya aylık ihtiyaca göre kısmi şeklinde alınacaktır.

3. KISIM(SEBZE VE MEYVE)

SEBZE VE MEYVE EVSAF ŞARTNAMESİ

GENEL ÖZELLİKLER

:

1-PATATES
1. Son sene mahsulü ve piyasanın iyi cins sarı patateslerinden olacaktır. 

2. Ezik çürük haşere yenikli kesik buruşuk porsuk donmuş çamurlu topraklı ıslak filizlenmiş hastalıklı filizi kırılmış olmayacaktır. 

3. Aralarında tesadüf edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden filizlenmiş veya filizi kırılmışlar Mart ve Nisan aylarında %  2 ye kadar aynen alınır. Yılın diğer aylarında bu miktar % 2 yi geçmeyecektir. 

4. Çapa yaralı patatesler % 2 yi geçmeyecektir. 

5. Kusurlular hariç veya o mal iyi vasıflı patatesler alınacak numunelerinin gramaj analizinde patateslerin % 50 si 80 gramdan % 30 u 50 gramdan aşağı olmayacaktır. 

2-KURU SOĞAN 

1- Son sene mahsulü ve piyasada satılan iyi cins soğanlardan olacaktır. 

2- Ezik çürük kesik yumuşamış porsuk çamurlu topraklı ve ıslak olmayacak.

3- Soğanlar sapsız olacaktır. 

4- Filizlenmiş filizi kırılmış olanlar Mart ve Nisan aylarında % 3 e kadar yılın diğer aylarında içleri boşalmamış olmak kaydıyla filizlenmiş veya kırılmış soğan miktarı % 2 yi geçmeyecektir. 

5- Kusurlular hariç normal veya iyi vasıftaki soğanlardan alınacak gramaj analizinde soğanların % 50 si 60 gramdan % 30 u 50 gramdan aşağı olmayacaktır. 

6- Çuvallar içinde soğan kabukları bulunmayacak olduğu taktirde müteahhit tarafından ayıklanacaktır. 

7- İthal soğan olmayacaktır. 

3- SİVRİ BİBER 

1) Taze olup, çürük bozuk ezik porsuk olmayacaktır. 

4-DOLMALIK BİBER
1- Taze olup çürük bozuk ezik porsuk olmayacaktır. Orta boylu dolmalık olarak lüzumuna göre alınabilecektir.

5-KARA LAHANA  :
1- Yaprakları normal koyu kırmızı renkte, sıkı sarımlı, çürük, ezik ve küflenmiş olmamalıdır.

2- Berelenmeler, böcek ve hastalıkların sebep olduğu zararlar olmayacaktır.

6-KARNABAHR 

1- Yaprakları normal renkte, sıkı sarımlı, çürük, ezik ve küflenmiş olmamalıdır.

2- Berelenmeler, böcek ve hastalıkların sebep olduğu zararlar olmayacaktır.

7-ISPANAK 

1) Piyasada mevcut iyi cins ıspanaklardan taze yaprakları diri renkleri yeşil olacaktır. Sararmış soğuktan donmuş çürük yatık kızışmış kartlaşmış tohuma kaçmış ıslatılmış olmayacaktır. 

2) Ispanaklar arasında ot ve yabancı yapraklar bulunmayacaktır. 

3) Ispanakların kökündeki yenmeyen püsküller kısımları kesilmiş olacaktır. 

4) Ispanak demet ve ya döküm halinde getirilecektir. Vasat büyüklükte olacak. Çok küçük olmayacaktır. 

8-LİMON
1. Piyasada satılan iyi cins kemale ermiş tabii rengini almış kendine mahsus tat koku ve lezzette olan limonlardan olacaktır.

2. Ham ezik yeşil ekşi çürük donuk kirli küflü porsuk yumuşamış suyu çekilmiş kurumuş kabukları kalın sertleşmiş olmayacaktır. 

3. Beher adet limon 100 gramdan aşağı olmayacak 

4. Limonlar piyasa teamüllü sandık veya sepetler içinde alınır.

9-PATLICAN
1) Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins taze körpe ve tabi rengini almış kemer patlıcanlardan olacaktır.

2) Çürük ezik porsuk kartlaşmış çekirdekleri beyazlığını ve yumuşaklığını kaybetmiş çekirdeklerinin rengi sararmış ham acı ve gün vurmuş olmayacaktır. 

3) Patlıcanlar orta büyüklükte en aşağı 150 gram olacaktır. 

4) Yeşil renkli patlıcanlar alınmayacaktır. 

10-KABAK
1- Çok büyük veya çok küçük olmayacak, beher tanesi aynı büyüklükte olacak.

2- Çürümüş, pörsümüş, sararmış olmamalı, sandık veya kasada getirilecektir.

11-MAYDANOZ:
1) Piyasada satılan en iyi cinsten olacaktır. Demetler halinde bağlanmış demetler içinde yabancı otlar bulunmayacaktır. Sararmış çamurlu ve topraklı olmayacaktır.

Demetlilerin tamamı aynı cins olacak. En küçüğü 75 gramdan az olmayacak.

12-SARIMSAK
1- Yeni mahsul olup yaprakları kesilmiş çürük ve ezik olmayacaktır. 

13-HAVUÇ:
1) Piyasada satılan iyi cins taze havuçlardan olacaktır. 

2) Ezik, çürük, donmuş, pörsümüş, parçalanmış, kurtlu, kurt yenikli, kararmış, buruşmuş, kartlaşmış, bayat, ıslak, çamurlu, topraklı olmayacaktır. 

3) Yenmeyecek sap, kök ve yapraklardan tamamen ayrılmış olacaktır. 

4) Kırık havuçlar % 3 e kadar alınır. Havuçların en kalın yerinin kutunun 2 cm den az ve 5 cm den fazla olmayacak. 

14-DOMATES   

1- Sıkı yapılı, olgun, çürüksüz ve iyi gelişmiş olmalıdır.

2- Temiz kasa veya sandıklarda getirilecektir.

15-SALATALIK  

1- Çürük ve sararmış, don vurmamış olmalıdır.

2- Vasat büyüklükte, taze ve diri olacak, temiz kasa ve sandıklarda getirilecektir.

16-YEŞİL BAKLA  

• Piyasada satılan iyi cins sakız baklalardan olacaktır. 

• Büküldüğünde kırılacak tazelik evsafında bulunacaktır. 

• Çürük, tüylü, pörsük, buruşmuş, kararmış, çamurlu, ıslak kırışmış ve kartlaşmış, kılçıklı olmayacaktır. 

• İlgili mevzuata (TS) uygun olup, birinci sınıf olacaktır.
17-YEŞİL BAMYA  

• Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins ve körpe bamyalardan olacaktır. 

• Kuru, tohuma kaçmış, kararmış, sararmış, pörsük, ıslak, çamurlu ve kurtlu olmayacaktır. 

• İlgili mevzuata (TS) uygun olacaktır.

18-PIRASA  

Kartlaşmış, çamurlu, pörsük, cılız, ıslak, olmayacaktır. Yenen beyaz kısmı 50 cm. uzunluğunda olmalıdır, uçları beyazın bitiminden 15 cm. kadar uzunlukta kesilmiş olacaktır. Pırasalar orta kalınlıkta ve 3 cm.den ince olmayacak, kökünden itibaren saplarına doğru tedricen yeşillenmiş bir halde olacaktır. Pırasalar demetlenmiş ve püskülleri kesilmiş ve temiz olarak getirilecektir. Pırasalar çürük, ezik, donuk, sararmış olmayacaktır.

19-BROKOLİ  

Şekilleri düzgün, yapısı sıkı dokulu, yeşil renkte, çiçekler arasında yaprak sürmüş, böcek yeniği veya hastalıkların meydana getirdiği zararlar, donuk ve bereler olmayacaktır. Çürük, fena kokulu, bayat, rengi değişmiş, ıslak, çamurlu, topraklı, kirli olmayacaktır.
20-MANTAR  

Beyaz renkte, ne çok küçük ne de çok büyük olacaktır. Bütün, temiz, sağlıklı, taze, pörsümemiş, yabancı tat ve koku almamış, özürsüz, kendine özgü, renk, şekil ve görünüşte olacaktır. Kültür mantarı olacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış nem, yan madde bulunmayacak, çamurlu ve topraklı olmayacaktır. Pişirme şekline göre ilgili tipte istenecektir.

21-AYVA  

Ayvalar yeşilimtırak veya sarı renkte kendine has kokulu, tatlı ve mayhoş lezzette sulu olacaktır. Ayvalar temiz ve sağlam sandıklarda getirilecektir. Acı, ezik, çürük, kurtlu, ham ve burucu lezzette olmayacak, kesildiğinde içi kahverengi olmayacaktır. 9.ve 3. aylar arasında verilecektir

22-MUZ
1) Piyasada satılan iyi cins muzun olgunlaşmışı olacak ham ve sert olmayacaktır. 

2) Çürük, donmuş veya don çalığı kalın kabuklu olmayacaktır.

3) Her birinin ağırlığı 150-200 gr olacaktır. 

4) Muzlar tahta sandık içerisinde gövdelerinden kesilmiş olarak salkımlar halinde getirilecektir.
23- ELMA
1) İyi cins elmalardan olacaktır.

2) Elmalar ayrı cins ve kalitece olmayıp aynı kalitede olacaktır.

3) Elmalar ayrı cins ve kalitede olmayıp aynı kalitede olacaktır.

4) Olgunlaşmış, yeşil, ekşi, çürük, kurtlu ve kurt yenikli, küflü ve küf kokulu olmayacaktır.

5) Üzerleri kirli, tozlu, topraklı, çamurlu olmayacaktır.

6) Tanelerin ağırlığı 140-160 gr olacaktır. 

7) Elmalar temiz kasalar içinde teslim edilecektir.

24-MANDALİNA
1- Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins kemale ermiş ve tabi rengini almış kendine mahsus tat koku ve lezzetteki mandalinalardan olacaktır. 

2- Ham ezik ekşi içi kurumuş susuz çürük donmuş küflü olmayacaktır.

3- Mandalinaların her biri 100 gramdan ve 10 adedi 1 kg dan aşağı olmayacaktır.

4- Mandalinalar piyasa teamülü olarak sandık ambalajlar içinde getirir. 

25-PORTAKAL:
1-Piyasada satılan iyi cins kemale ermiş tabii rengini almış kendine mahsus tat koku ve lezzette olan portakallardan olacaktır.

2-Ham ezik yeşil ekşi çürük donuk kirli küflü porsuk yumuşamış suyu çekilmiş kurumuş kabukları kalın sertleşmiş olmayacaktır. 

3-Beher adet portakal 200 gramdan aşağı olmayacak 

4-Portakallar piyasa teamüllü sandık veya sepetler içinde alınır.

DİĞER ŞARTLAR VE EFSAFLAR 

a-)Malın teslim yeri Doğubayazıt Yatılı Bölge Ortaokulu gıda ambarıdır.

b-) Bütün mallar Muayene komisyonu üyeleri tarafından kontrol edildikten sonra teslim alınacaktır Beğenilmeyip, geri iade edilen sebze ve meyveler yerine hemen istenilen kalite doğrultusunda kaliteli mal getirilecek ve öğrenci yemeğine yetiştirilecektir. Getirilmediği takdirde yerine hemen işin acili yetine istinaden satın alma komisyonu üyeleri tarafından piyasada satılan en kaliteli maldan alınıp, fiyat farkı her ne olursa olsun ilgili yüklenici tarafından ödenecektir.

c-)Alınacak olan  sebze ve meyve mevsim şartlarında bulunabilirlik durumlarına göre idarece peyder pey istenecektir. Ancak mevsiminde yetişmeyen ve bulunmayan sebze ve meyveler istenmeyecektir. Bu durum, hem idare hem de yüklenici tarafından dikkate alınacaktır.


Alınacak olan sebze ve meyveler 17/09/2018-17/06/2019 tarihleri arasında günlük haftalık veya aylık ihtiyaca göre kısmi alım şeklinde alınacaktır.
1. KISIM(EKMEK)
ALINACAK OLAN PİŞMİŞ EKMEK’ in EFSAFI VE ŞARTLARI

S.NO:      CİNSİ                         ŞARTLARI                                                                         MİKTARI

1-              Ekmek                        Piyasanın en kaliteli unundan yapılmış olacaktır.            20.000 kg
        ALINACAK OLAN EKMEKLERİN EFSAFI VE ŞARTLARI

       a-)Alınacak olan 20.000 kg taze ekmek piyasanın en kaliteli unundan yapılmış olup, her sabah günlük ve taze ekmek getirilecektir. Kesinlikle bayat ekmek getirilmeyecektir. Bayat ya da kalitesiz undan yapılmış ekmek getirildiği takdirde kabul edilmeyip, geri iade edilecektir. Bu konuda yüklenicinin itiraz hakkı yoktur. Ekmekler okul idaresinin istediği saatte ve miktarda getirilecektir. 

       b-) Ekmekler piyasada satılan 200, 250 veya 300 standart gramaj olarak getirilecektir. Ancak hangi gramajda olursa olsun, tartılıp kg olarak teslim alınacaktır. Bu konuda yüklenicinin itiraz hakkı yoktur.

      c-)Malın teslim yeri Doğubayazıt Yatılı Bölge Ortaokulu mutfağıdır.

      d-)Muayene komisyonu üyeleri ve günlük nöbetçi öğretmenleri tarafından beğenilmeyip, geri iade edilen ekmeklerin yerine hemen taze ve kaliteli ekmek getirilecektir. Getirilmediği takdirde işin acili yetine istinaden satın alma komisyonu üyeleri tarafından piyasada satılan en kaliteli ekmek alınıp, fiyat farkı her ne olursa olsun ilgili yüklenici tarafından ödenecektir.

     e-)Ekmekler; gayet iyi pişkin, normal kızarmış ve iç kısmı kesinlikle hamur kalmayacak şekilde teslim edilecektir.

     f-)Okulumuza getirilen Ekmekler; özel sepetler içerisinde ve dış etkenlere maruz kalmayacak şekilde temiz bez veya bir örtü ile kapatılacaktır.

    g-)Okulumuzun günlük çalışma saatleri itibariyle ihtiyaç duyulan miktar kadar ekmek, mücbir sebepler hariç mazeret gösterilmeksizin her gün saat: 06.30 ~19.00 arası taze olarak idareye teslim edilecektir. Söz konusu ekmek istenilen gün ve saatte teslim edilmediği takdirde kurum ekmek ihtiyacını piyasadan temin ederek bedelini yükleniciden tahsil edecektir. 

    ğ-)İhale dokümanında ve teknik şartnamede belirtilen hususlara uyulmaması durumunda ihale bitimine kadar kontrol ve muayene komisyonu tarafından 3 (Üç) kez tutanak tutulması durumunda yükleniciye ihtar çekilmesine gerek kalmaksızın sözleşme idare tarafından tek taraflı feshedilecektir.

   h-)Getirilen ekmekler gıda maddeleri tüzüğüne uygun olacaktır.

   ı-)Kontrol ve Muayene Heyeti; İşyerinin sağlığa elverişli olup olmadığı ve hijyenik durumunu incelemek üzere yükleniciye haber vermeden ihale süresince istediği tarih ve saatlerde işyerinde inceleme yapmaya, işyerinin sağlığa elverişli ve hijyenik olmaması durumunda tutanak tanzim etmeye, tutanaktan bir suretinin bilgi ve gereği için Doğubayazıt Sağlık Müdürlüğüne, bir suretinin Doğubayazıt Belediye Başkanlığına göndermesine yetkilidir.

2. KISIM (TATLILAR VE UNLU GIDALAR)
1-Kadayıf Tatlısı : Alınacak olan 150 kg kadayıf tatlısı Baklavalık ve böreklik undan yapılan çiğ kadayıfın tepsilere yerleştirilmesi ile oluşturulacak kadayıfta TSE veya TSEK belgeli baklavalık yağ (kullanılacak yağın %60-%70’i tereyağı olacak) ve kg.da asgari 100 gr. 1.sınıf Antep fıstığı veya fındık kullanılacaktır. Kadayıf şerbeti süt içerisinde toz şeker eritilerek oluşturulmalı, tane gramajı ve porsiyonlar 110–130 gr. aralığında olmalıdır. Bayat ya da kalitesiz olarak getirildiği takdirde kabul edilmeyip, geri iade edilecektir. Bu konuda yüklenicinin itiraz hakkı yoktur.
2-Baklava Tatlısı : Alınacak olan 200 kg baklava, baklavalık ve böreklik undan yapılmış 35 kat yufkadan oluşturulacak baklavada TSE veya TSEK belgeli baklavalık yağ (kullanılacak yağın %60-%70’i tereyağ olacak) ve kg.da asgari 100 gr. 1.sınıf ceviz kullanılacaktır. Tane gramajı 37,5 – 43 gr arasında 3 adetten oluşan 1 porsiyon 110-130 gr. aralığında olmalıdır. Tatlı şerbetinde toz şeker kullanılmalıdır. Bayat ya da kalitesiz olarak getirildiği takdirde kabul edilmeyip, geri iade edilecektir. Bu konuda yüklenicinin itiraz hakkı yoktur.

3-Tulumba Tatlısı : Alınacak olan 250 kg tulumba tatlısı Baklavalık ve böreklik undan yapılmış piyasanın en kaliteli malından olup, kaliteli malzemeden yapılmış taze ve günlük olarak getirilecek kesinlikle bayat olarak getirilmeyecektir. Bayat ya da kalitesiz olarak getirildiği takdirde kabul edilmeyip, geri iade edilecektir. Bu konuda yüklenicinin itiraz hakkı yoktur.

4-Şekerpare Tatlısı : Alınacak olan 200 kg şekerpare tatlısı yeni pişmiş ve taze olacak, glikoz kullanılmamış ve toz şeker kullanılmış olacak, temiz ve aynı ebat tepsilerde olacaktır. Şekerpare tatlısı kırılmış, dağılmış, az veya çok pişmiş ve yanmış olmayacaktır.

5-Poğaça: Alınacak olan 20.000 Adet Poğaça 1. sınıf undan yapılmış standart ölçü ve kalitede olacaktır. Poğaça 90–100 gram olacaktır. Poğaçaların 2.500 Adedi Peynirli, 2.000 adedi patatesli, 1.500 adedi kıymalı ve 1.500 adedi de zeytinli şekilde olacaktır. Poğaçalar günlük ve taze olarak üretilmiş olacaktır.

6-Simit:  Alınacak olan 20.000 Adet Simit, üzeri susam serpilmiş olarak üretilecek olup kuru halde minimum 90-100 gr ağırlığında olacaktır. İstenilen ürün idarenin istediği gün taze olarak üretilecektir. Simitler gıda maddeleri tüzüğü ve Belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki evsafta olacaktır.

AMBALAJ, İMALAT, TESLİM ŞEKLİ VE YERİ

1- Tepsiler daire veya dikdörtgen şeklinde alüminyumdan imal edilmiş olmalıdır.

2- Ürünler bekletilerek soğutulmuş halde teslim edilecektir.

3- Ürünlerin tümünde tatlı olarak toz şeker kullanılması yapay tatlandırıcı kullanılmaması zorunludur.

4- Kullanılacak yağların TSE ve TSEK belgeli olması zorunludur.

5- Tatlı ve poğaçaların pişmiş halde tesliminde çiğ ve yanmış olmamaları şartı aranacaktır. Bu tür ürünler yenileriyle aynı gün içinde değiştirilmek üzere iade edilecektir.

6- Tartımda Alüminyum tepsilerin daraları tartılarak toplam ağırlıktan düşülecek, tepsiler için depozito ödenmeyecektir.

7- Tatlı, unlu ve diğer Mamullerin nakli, aşağıda belirtilen teslim yerinde idareye teslimi, yükleniciye aittir. Ayrıca, nakliye ve hamaliye bedeli ödenmeyecektir.

8- Tatlı ve Unlu Mamullerin teslimi “Doğubayazıt YBO adresindeki mutfaklarına yapılacaktır.

DİĞER ŞARTLAR VE EFSAFLAR

      1-Malın teslim yeri Doğubayazıt Yatılı Bölge Ortaokulu ambarıdır.

      2- Bütün mallar Muayene komisyonu üyeleri tarafından kontrol edildikten sonra alınacaktır Beğenilmeyip, geri iade edilen meyve suyu veya tatlılar hemen istenilen kalite doğrultusunda mal getirilecek ve öğrenci yemeğine yetiştirilecektir. Getirilmediği takdirde yerine hemen işin acili yetine istinaden satın alma komisyonu üyeleri tarafından piyasada satılan en kaliteli maldan alınıp, fiyat farkı her ne olursa olsun ilgili yüklenici tarafından ödenecektir.

      3-Tüm ürünler idarece günlük veya haftalık ihtiyaca göre sipariş edilen miktar kadar alınacaktır.

      4-Tatlı ve unlu gıdalar 17/09/2018-17/06/2019 tarihleri arasında günlük veya haftalık ihtiyaca göre peyde pey alınacaktır.             
İş bu Gıda Malzemesi Alımı Teknik Şartnamesi 5 Kısım ve 84 kalem gıda malzemesinin teknik özelliklerini kapsamaktadır.
Mehmet TOSUN                                                Müjgan SEMİZ
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