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2018-2019 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 

DİYADİN ANADOLU İMAM HATİP LİSESİ MÜDÜRLÜĞÜ SEBZE-MEYVE MAL ALIMI 
TEKNİK ŞARTNAMESİ   

Ambalajlar TSE`ye uygun olacaktır, ambalajlar taşıma süresine taze sebze ve meyveleri iyi bir durumda tutacak ve zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, ahşap, mukavva ve diğer uygun materyalden hazırlanmış kasa, tabla, sepet vb. şekillerde olup, alıcının aksine bir isteği bulunmadıkça 80x120cm veya 100x120cm boyutlarındaki paketlerle uygun ölçülerde olmalıdır.

Ambalajların yapımında kullanılan her çeşit malzeme ile içlerine konulacak kağıt vb. materyal yeni, temiz, kuru ve kokusuz olmalı, ürüne zarar vermemeli, bunların üzerine yazılacak yazılarda kullanılacak  mürekkep, boya ve etiketlerin yapıştırılmasında kullanılan zamk toksik veya insan sağlığına  zararlı olmamalıdır. Basılı kağıt kullanıldığında yazılı yüzün dışa gelmesine ve ürüne değmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajların  içinde yabancı madde bulunmamalıdır. Meyve ve sebzelerin üretim ve taşınmasında her türlü temizlik ve hijyen şartlarına (temiz kasa ve arabalarda taşınması, personelin sağlıklı olması, eldiven ve önlük kullanması gibi) uyulacaktır. Araç ve personelle ilgili olarak dezenfeksiyon ve portör raporları muayene komisyonunca istenecektir. Muayene komisyonunun isteği halinde sebze ve meyvelerin her türlü mikrobiyoloji ve hormonal analizleri müteahhit firma tarafından yapılacaktır. Muayene komisyonu belirsiz aralıklarla sebze ve meyvelerin üretim ve depolama yerlerinde takip yaparak teknik ve hijyenik şartlara uyulup uyulmadığını takip edecektir. 

Kullanım için getirilen emtianın beğeni kazanmaması durumunda muayene ve kontrol heyeti tarafından getirilen emtia red edilmiş sayılacak, red edilişi tutanağa geçirilecek ve söz konusu tutanak yüklenici tarafından da imza altına alınacaktır. Bir emtianın 3 (Üç) kez üst üste muayene ve kontrol heyeti tarafından red edilmesi durumunda, yükleniciye ihtar çekilmeden sözleşme tek taraflı feshedilerek, kesin teminatı hazineye irad kaydedilerek, 4735 sayılı Kamu İhale Sözleşmeleri Kanunu’nun ilgili hükümleri uygulanacaktır. 

 Malzemeler peyderpey alınacak  ödeme yeterli ödeneğin bulunması ve yüklenicinin talep etmesi halinde  peyderpey ödeme yapılacaktır(teslim alınan malzeme miktarı baz alınacak)


Teslim alınan bütün mallar Muayene ve Teslim Alma Komisyonu tarafından incelenip ve uygun bulunması gerekmektedir.

Bütün malzemeler bakılarak, ellenerek, koklanarak, tadılarak, pişirilerek muayene edilecektir. Getirilen bütün malzemeler muayene ve teslim alma komisyonu tarafından uygun görülmesi koşulu ile teslim alınacaktır
Malzemeler isteğe uygun olarak verilen ebatlarda ve gramajlarda sipariş verilip getirilecektir. 

Satıcı firmaya yaptırılmak istenen kontrol ve muayeneler TSE ye göre yaptırılacaktır.

Numune için getirilen emtianın beğeni kazanmaması durumunda muayene ve kontrol heyeti tarafından getirilen emtia red edilmiş sayılacak, red edilişi tutanağa geçirilecek ve söz konusu tutanak yüklenici tarafından da imza altına alınacaktır. Bir emtianın 3 (Üç) kez üst üste muayene ve kontrol heyeti tarafından red edilmesi durumunda, yükleniciye ihtar çekilmeden sözleşme tek taraflı feshedilerek, kesin teminatı hazineye irad kaydedilerek, 4735 sayılı Kamu İhale Sözleşmeleri Kanunu’nun ilgili hükümleri uygulanacaktır. 
.
1-KAŞAR PEYNİRİ İSTEK VE ÖZELLİKLERİ

· Getirilecek kaşar peyniri tam yağlı ve birinci sınıf olmalıdır.

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

· Peynirler kendine özgü has tat ve kokuda olmalıdır

· Peynir tekerleri ortadan ikiye kesildiğinde kesitleri düz pürüzsüz ve homojen bir yapıda olacaktır.Kurumsu veya kaba olmayacak fazla sert veya fazla yumuşak olmayacak hava boşluğundan ileri gelen büyük delikler olmayacak, süngerimsi manzara göstermeyecektir.

· Tekerlerin kabuk kısmı kalın fazla sert veya yumuşak donuk görünüşlü, açık kahverengi veya açık krem renginde olmayacaktır.

· Tekerlerde kabuk kalınlığı 3 mm’den az 5 mm’den fazla olmayacak, ağırlık miktarı tüm kalıp ağırlığında %5’i geçmeyecektir.

· Peynir türleri yuvarlak veya dikdörtgen olacak küflü ve derin çatlaklı olmayacaktır.

· Fena kokulu, ekşi, acı, kurtlu, kurt ve fare yenikli ezilmiş, kırılmış olmayacaktır.

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

· Kaşar peynirlerde rutubet miktarı kütlece en çok %40 olacaktır.

· Kaşar peynirlerde süt yağı miktarı tam yağlı kaşarda kütlece en az %45 olmalıdır.

· Kaşar peynirde tuz miktarı kuru maddede kütlece en az %3 en çok %7 olmalıdır.

· Kaşar peyniri içine nişasta katılmış olmayacaktır.

· Kaşar peynirde E.coli bulunmayacaktır.

· Patojen mikroorganizma bulunmayacaktır.

· Kaşar peynirin 1 gramında 100 adetten çok koliform bakteri ve 100 adetten çok maya ve küf bulunmayacaktır.

· Kaşar peyniri bütün tekerler veya dikdörtgen halinde uygun şarlarda ambalajlı olarak veya birkaç teker bir arada kaşar peynirinin vasıflarını bozmayacak bir ambalaj içerisinde veya tekerlerden kesilmiş ve değişik ağırlıklarda parçalar temiz , hiç kullanılmamış, insan sağlığına zarar vermeyen ve peynir kalitesini olumsuz yönde etkilemeyen toz kir ve çevre etkenlerinden koruyabilecek ambalajlar içerisinde hazırlanıp getirilecektir.

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

· Satıcı firma tarafından kaşar 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 kaşar 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.
· Muayene komisyonunca beğenilmek şartı ile alınacaktır
2-ELMA
1) İyi cins elmalardan olacaktır.

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

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

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

5) Tanelerin ağırlığı 80-130 gr olacaktır. 

6) Elmalar temiz kasalar içinde teslim edilecektir.

3-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. 

4-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 adeti 50-60 gramdan aşağı olmayacaktır. 

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

7- İthal soğan olmayacaktır. 

5-DOMATES

1- Piyasada mevsimine göre satılan olgun kızarmış domatesler olacaktır. Ezik çürük küflü çamurlu ıslatılmış ekşimiş ve bozulmuş olmayacaktır.  

2- Domateslerin en küçüğü 50 gr dan aşağı olmayacaktır. 

3- Mevsim icabı tamamen kızarıp olgunlaşmamış domates miktarı % 5 e kadar alınır.

4- Nakliyeden mütevellit patlak ve ezikler çürük bozuk küflü olmamak kaydıyla % 2 e kadar alınır.

5- İlk ve son turfanda mevsiminde tamamen kızarmamış domates miktarı % 5 i geçmeyecektir. 

6- Domatesler temiz ve sağlam sandık içerisinde getirilecektir. 

6-SALATALIK 

1. Salatalıklar körpe ve taze olacaktır. Tohuma kaçmış sararmış buruşmuş gevşek çamurlu topraklı porsuk çürük ve ezik olmayacaktır. 

2. Boyu 15 cm den çapı 4 cm den aşağı olmayacaktır. 

7-YEŞİL BİBER

1) Satılan iyi cins taze sivri biber veya çarliston biberlerden olacaktır. 

2) Boyu 10-15 cm arasında olacaktır. Ezik çürük kokmuş pörsümüş sararmış olmayacak içerisinde yabancı nebat bulunmayacaktır. 

3) Temiz sandık veya çuval ambalajlarda teslim edilecektir. 

8-LİMON:

1. Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins kemale ermiş sulu limonlardan olacaktır. 

Yeşil ezik çürümüş kurumuş donmuş don çalığı çok yumuşak tabi özelliklerini kaybetmiş kalın kabuklu olanlar alınmayacaktır. Devamlı gramaj durumu 75 gr dan aşağı olmayacaktır
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-TAZE KABAK

1. Piyasada satılan taze kabaklardan olacaktır.

2. Çürük buruşmuş sararmış pörsümüş kartlaşmış tohuma kaçmış, ezik bozuk ıslak ve çamurlu olmayacaktır.

3. Dolmalık kabaklar dolmalık niteliğinde olacaktır. 

11-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 

12-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. Adet portakal 100 gramdan aşağı olmayacak 

4. Portakallar piyasa temaüllü sandık veya sepetler içinde alınır

13-KIRMIZI(KARA) LAHANA

1- Tohuma kaçmış kurtlanmış dağılmış yaprak halinde çamurlu çürüklü donmuş haşere yenikli olmayacak. 

2- Taze göbeğini tam sarmış lahanalardan olacaktır.

3- Her bir lahananın ağırlığı tartıldığında 400 gramdan aşağı olmayacaktır. 

14-TURP

1. Çürümüş donmuş buruşmuş ıslak ve çamurlu içleri pörsümüş olmayacaktır.

En küçüğü 100 gramdan az olmayacaktır
15-MARUL

1. Marullar taze ve körpe olacaktır. Acı, tohuma kaçmış, sararmış, pörsümüş, yapraklı, kurt yenikli olmayacaktır. 

2. Kökleri kesilmiş ve göbek kısımları kapalı olacaktır. 

3. Çamursuz taze göbekli olacaktır. Göbeği açık olanlar % 5 e kadar aynı alınacaktır. 

4. Her marulun ağırlığı 500 gramdan aşağı olmayacaktır. İlk ve son tufanda 500 gramdan aşağı olmamak kaydı ile kabul edilir. 

16-MAYDANOZ:

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

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

17-YUMURTA:

1- Yumurtanın şekli muntazam olmalı, girintili çıkıntılı pürüzler olmamalıdır.

2- Kabukta çatlak, pislik, kan lekesi bulunmamalıdır.

3- Yumurtalar yıkanmamış olmalı, üzerindeki parlak cilalı kısım kaybolmamalıdır.

4- Hava boşluğu yüksekliği en çok 2 mm’yi geçmemelidir.

5- Kırıldığı zaman kendinde mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadı haiz olmalıdır.

6- Tabağa kırıldığında sarısı kubbeli, rengi parlak olmalı, parmakla basıldığında hemen dağılmamalıdır.

7- Ortalama olarak bir yumurta ağırlığı 63 gr’dan az olmamalıdır.

8- Yumurtalar gıda tüzüğüne ve TSE’ye uygun olmalıdır.

9- Yumurtalar fabrika ambalajında kapalı kutularda ve kutuların üzerinde üretici firma üretim ve son kullanma tarihleri olmalıdır.

18-YOĞURT: 

1- Yoğurtta işlenecek sütün katı madde miktarını arttırmak için çözülebilme oranı en az %98 olan özellikleri standardına uygun süt tozu ile koyulaştırılmış süt kullanılabilir.

2- Yoğurtlar yağlı yoğurt olmalıdır.

3- Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamalı.

4- Yağsız katı madde miktarı 100 gr’da en az 12 gr olmalı,

5- Yoğurdun 1 gr ‘ da 10’dan çok koliform bakteri, 95’den çok maya ve küf olmamalı, E.coli bulunmamalıdır

6- Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir.

7- Yoğurt parlak süt renginde, serum ayrılması olmamış, çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan, temiz ve homojen olmalı, kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, karıştırıldıktan sonra koyu bir akıcılıkta olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalıdır.

8- Yoğurt sıhhi şartlarda el değmeden doldurulup kapatılan plastik orijinal kaplarda alınacaktır.

Bu kaplarda kullanılan kapaklar sağlığa zarar vermeyecek şekilde Al folyo, plastik vb maddelerden yapılmış olmalıdır. Ayrıca üzerinde son kullanma ve imal tarihi bulunmalıdır

19-TAZE FASULYE :

1- Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins ayşekadın sırık fasulyelerden olacaktır. Taze, körpe olacak büküldüğünde kırılacaktır.

2- Çamurlu, ıslak, pörsük, sararmış, kartlaşmış, çürük, yeşil kanatları körpe olup odunlaşmamış ve sertleşmemiş olacaktır.
20- ISPANAK: Sağlam, taze ve körpe, temiz, kök kısmı dip yapraklarının altından l cm’yi geçmeyecek şekilde kesilmiş olacaktır. Üzerlerinde parazit, hastalık zararları bulunmayacak, don vurmuş olmayacak, çiçeklenme belirtileri göstermeyecektir. Yaprak ve sapları kart, çürük, sararmış, buruşmuş olmayacaktır. Kökleri bir araya getirilerek demet edilmiş bir halde olacak, demetler içinde yabancı ve zehirli otlar bulunmayacaktır. Piyasada satılan ıspanağın iyi cinsinden (l.sınıf) olacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık, yabancı madde bulunmayacaktır. Ambalajlı olacaktır.

21- DOLMALIK BİBER: Bütün, sağlam, temiz, taze, iyi gelişmiş, iyi nitelikte, sıkı yapılı, olgunluk ve ambalajlı durumuna göre çeşidin normal renk ve şeklinde, özürsüz olacaktır. Sap kesilmişse sapın boyu l cm’den kısa olmayacaktır. Çürük, buruşuk, ezik, parçalanmış, vakti geçmiş, don veya doku zararı ve güneş yanıkları olmayacaktır. Kalın etli dolmalık olacak çapı en az 6 cm olacaktır. Acı olmayacaktır. Piyasadaki iyi cins maldan olacaktır.

22- MANDALİNA: Dolgun, tatlı, sulu, sağlam, temiz olacak, görünüş ve renk bakımından kendine has özellikte olacaktır. Küflü, çürük, buruşuk, donmuş, suyu çekilmiş, çok çekirdekli, mekanik etkenlerden oluşan yaralanmalar ve kapanmış olsa da büyük kesikler olmayacaktır. Sapları silme kesilmiş olacak, piyasada satılan malın en iyi cinsinden (1. sınıf) olacaktır. Orijinal ambalajlı olarak sandıklarda, diyagonal şekilde dizilmiş olacaktır. Yabancı tat ve koku, dış kısımda aşırı nem bulunmayacaktır.

23- SALAM (VAKUMLU) 

Piyasada tanınan ve bilinen markalardan seçilmiş olacaktır.. Vakumlu ambalajlarda baton olacaktır. Ambalajlar üzerinde TSE belgesi bilgileri malın cinsini, üretici firmanın adını,net ağırlığını,imal ve son kullanma tarihlerini gösterir bilgiler bulunacaktır. 
24- BEYAZ PEYNİR 

· Pastörize sütten imal edilmiş olmalıdır.

· Peynir tam yağlı olmalıdır.  Ayrıca  TAM YAĞLI ibaresi  ambalajın üzerinde (fabrika çıkış orijinalliği  bozulmadan) bulunmalıdır.

· İmal tarihinden  itibaren en az 15 gün dinlenmiş peynir kabul edilecektir. 

· Taze peynir olmayacaktır. 

· Maksimum +10˚C’de teslim edilecektir. 

· Peynirler düzgün, pürüzsüz, lekesiz ve homojen bir yapıda olmalıdır. Üzerinde renk değişimi olmamalıdır. 

· Temiz, passız, kalitesini olumsuz yönde etkilemeyen, sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan  uygun kalaylı tenekelerde teslim edilecektir.

·  TSE ve ISO belgeli olmalıdır.   

· Muayene komisyonunca beğenilmek şartı ile alınacaktır

 İŞARETLEME: Beyaz peyniri ambalajlarının üzerine en az aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır ve veya basılır.

—Firmanın ticari unvanı kısa adı, adresi varsa tescilli markası

—Bu standardın işaret ve numarası (TS 3272)

—Seri/Kod numarası

—Malın adı

—Sınıfı

—Tipi

— Net miktarı

—İmal tarihi (gün, ay, yıl alarak)

—Son kullanım tarihi(gün, ay, yıl olarak)

---Besin değerleri

25 SİYAH ZEYTİN 

· Bu şartnamede istenilen zeytin siyah renkli ve 1.sınıf zeytindir. 

· Tane âdeti 291–320/ (1kg Başına) olmalıdır.

· Sofralık zeytin Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Sofralık Zeytin Tebliği ve TS 774 Sofralık Zeytin Standardı’na ve değişikliklerine uygun olarak alınacaktır. 

· Zeytinler normal tuzlu olmalı, tuz oranı % 7’yi geçmemelidir. 

· Zeytin kendine has tat ve kokuda olmalı, yabancı koku ve tada sahip olmamalıdır. Acı tat olmamalıdır. 

· Zeytin; asit ve/veya başka bir madde ile acılığı giderilmemiş, sadece tuz ile salamura yapılmış, yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır. 

· Zeytin; tip ve çeşidine has yenilebilme olgunluğunda ve yenilebilir özellikte olmalıdır. 

· Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olacaktır. 

· Zeytin; kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, küflenmiş, ezik ve çürük olmamalıdır. 

· Ambalaj iyi vakumlanmış olmalıdır. Vakumu bozuk, ambalajı yırtık, patlak, delik, ezik vb. olmamalıdır. 

· TSE ve ISO belgeli olmalıdır

· Muayene komisyonunca beğenilmek şartı ile alınacaktır
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