CEMAL KAYA ANADOLU LİSESİ
2019 MALİ YILI KURU GIDA ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİDİR

      GENEL ŞARTLAR:

1) Okula verilecek kuru gıda malzemeleri NET KİLOGRAM 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. MALLAR KESİNLİKLE PİYASANIN BİLİNEN MARKALARINDAN OLACAK, PİYASADA DUYULMAYAN VE BİLİNMEYEN MALLARLA TSE, İSO VAR DENİLİP İDARE MEŞGUL EDİLMEYECEK. TEKNİK ŞARTNAMEYE KESİNLİKLE UYULACAK.
5) İdare tarafından istenildiği takdirde bazı kuru gıda malzemeleri için kimyasal özellikleri içeren broşür, katalog ve teknik özelliklerini gösteren belgeler getirilecektir.

6) Teslimat Programı:

         37 kalem mal/malzeme 2019  yılında haftalık, aylık ihtiyaca göre peyder pey teslim alınacaktır ve ödemeler ödenek geldikçe yapılacaktır.. 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 makarnaların 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 Cemal Kaya Anadolu Lisesi Müdürlüğü pansiyon 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 Cemal Kaya Anadolu Lisesi 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.

İHALE KONUSU KURU GIDANIN ÖZEL ŞARTLARI:
1-PİRİNÇ: 
Alınacak olan pirinç piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde saf temiz, iri taneli olacaktır. Pirinçlerin kırık oranı % 1 i geçmeyecek gıda maddeleri tüzüğüne uygun olup, pilavlık pirinç olarak baldo cinsinden olacak paketlerin üzerinde imal tarihi, son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Son sene mahsulü, 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.

  2-BULGUR:
Alınacak olan bulgur, Piyasanın en kaliteli malından, 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.
3-KURU ÇAY:
Alınacak olan çay, Piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 1 kg  lik paketlerde olacak.

Hususi kokuda, yaprak halinde, çok kırıklı olmayacak, suda kaynatıldığı zaman berrak ve güzel kokulu olmalıdır. Çayın içerisinde çöp, ot, kum gibi maddeler bulunmamalı ve boya içermemelidir. İnhisar malı, ekstra çay olacak ve ambalajları rutubet alıp küflenmemiş olacak ve piyasada satılan en iyi cins çay olmalıdır. Çay paketlerinin üzerinde üretici firmanın adı, adresi, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olacaktır. 1 kg’lık özel ambalajlarıyla kabul edilecektir. Kuru çay TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.
4-PİKNİK BAL : 

 TSE damgalı olmalıdır. Ballar ekşimiş, küflenmiş, herhangi bir şekilde bozulmuş ve kirlenmiş olmayacaktır. Şekerlenme ve herhangi bir tortu bulunmamalıdır.

Balların kapları üzerinde balın menşeine ve elde edilmiş usulüne göre girdiği sınıf hazırlayan firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti, net miktarı, tarih ve seri numarası elde edildiği bölge isimleri bulunacaktır.Balın konduğu ambalajda net ağırlık 20 gr olacaktır
5-TOZ ŞEKER:
Alınacak olan 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.

6- SALÇA
Alınacak olan salça piyasanın en kaliteli malından olup 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 olmayaaktır. 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.

7-YEMEKLİK AYÇİÇEK YAĞI:

Alınacak olan yemeklik sıvı yağı piyasanın en kaliteli malından olup, ay çiçek yağı olarak standart ve net olarak 5 litrelik ve kilosu yazılı tenekelerde veya plastik bidonlarda getirilip, doymamış yağ oranı 12.7 gr. Doymuş yağ oranı 1.98 gr. kollestrol 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.
8-ŞEKER FASULYE:
Alınacak olan  şeker fasulye piyasanın en kaliteli malından olup, 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

9-NOHUT:
Alınacak olan nohut piyasanın en kaliteli malından olup 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 olacak
10- YEMEKLİK TUZ:

Alınacak olan yemeklik tuz piyasanın en kaliteli malından olup, 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.

11- KURU NANE: 
Alınacak olan nane piyasanın en kaliteli malından olacaktır. Nane 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. Türk Gıda Kodeksine ve TSE standardına uygun olacak.

12- YEŞİL MERCİMEK:
Alınacak olan yeşil mercimek piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde üzerinde üretim tarihi son kullanma tarihi ile üretici firma adı yazılı olacaktır. Mercimekler çok temiz içinde hiçbir yabancı madde olmayacak iri taneli ve 2015 yılı mahsulü olacaktır olup, standart 1 kg lik paketlerde getirilecektir. 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- KIRMIZI MERCİMEK: 
Alınacak olan kırmızı mercimek piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde olacaktır. 2015 yılı mahsulü 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.

14- KURU ÜZÜM:
Alınacak olan kuru üzüm piyasanın en kaliteli malından olup 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. TSE garantisi ve Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

15- MAKARNA:
Alınacak olan makarna piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 500 gr.lık paketlerde olacak, yüzde yüz dürüm buğdayından yapılmış olacaktır. Makarnalar TSE ye 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

16- ET BULYON:
Alınacak olan 20 gramlık et bulyon piyasanın en kaliteli malından olacaktır. Et bulyon orijinal ambalajında olacak, ambalajın üzerinde üretim ve son kullanma tarihi, markası yazılmış olacaktır. 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.
17-PUL BİBER:
Alınacak olan  pul biber piyasanın en kaliteli malından olacaktır. 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
18- MARGARİN :

Piyasada tanınan ve bilinen markalardan seçilmiş olacak, TSE damgalı olacak, Tarım ve Köy İşleri Bakanlığının izni ile gıda kodeksine uygun üretilmiş olacaktır. 250 gr –1 Kg lık orijinal ambalajlar üzerinde malın cinsini, üretici firmanın adını, net ağırlığını, imal ve son kullanma tarihlerini gösterir bilgiler bulunacaktır. Kuruma teslim anında son kullanma tarihi (6) ay olacaktır.  
	19-ARPA ŞEHRİYE
Alınacak olan arpa şehriye piyasanın en kaliteli malından olup standart ve net olarak 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.  

20-KURU KAYISI

5 Kg’lık Ambalajlarda son sene ürünü olacak, 1. Kalitede olacaktır. Rengi açık sarı, içinde canlı cansız kurt, böcek ve bunların yumurtaları bulunmayacaktır. Çekirdeksiz olacaktır, taneler üzerinde çil, benek, kuş yeniği bulunmayacaktır. Taneler yapışmış olmayacaktır. Kendine özgü kokuda olmalıdır. 5 kg.lık Orijinal Fabrika ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine ve TS 485’e uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
21-  BEYAZ PEYNİR :

Beyaz peynir çiğ süt (TS1018) veya pastörize süt standartlarına uygun sütlerin imalat tekniğine göre işlenmesi veya olgunlaştırılması sonucu elde edilen kendine has şekil , renk , koku , tat , ve aroması  olan peynirdir sınıf yağlı peynirlerden olmalıdır.Rutubet miktarı kütlece en çok %60 olmalıdır.

Beyaz peynirler sertçe kalıplar halinde, hiç kullanılmamış temiz, passız, peynir kalitesini bozmayacak, hiçbir şekilde sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan tenekelerde alınır Peynir kalıpları ayrılmayacak şekilde birbirlerine yapışmış, yumuşamış, ezilmiş olmayacak ve dağılmayacaktır. Peynirlerin içi ve dışı beyaz olacak. Acı, ekşi, küflü, fena kokulu ve sünger gibi delikli olmayacaktır.

Peynir tenekeleri açıldığında mantarlaşmış olmayacaktır. Kâfi miktarda salamurası olacaktır. Peynirler kuru madde üzerinden tuzu aşırı miktarda olmayacaktır. Peynirin ihtiva ettiği süt yağı miktarı ( kuru madde üzerinden ) %30 dan daha az olmayacaktır. Peynir elle ezildiğinde pürüzsüz dağılmalıdır. Peynirlerin içinde ağırlaştırıcı antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktır. Peynir tenekelerinde gazlı veya kokuşmuş, delik ve akar bir madde bulunmayacaktır. Tenekelerin üzerinde “Yağlı Beyaz Peynir “ ibaresi ile imalatçının adı ve tanıtıcı işareti, malın adı, tipi, en az net ağırlığı,imalat tarihi (ay,yıl), parti ve seri numarasını gösteren bilgiler yazılacaktır.Kuruma alınacak peynirler Gıda Maddeleri Tüzüğü’ne göre en az 3 ay dinlendirilmiş olarak gelecektir. Gıda maddeleri tüzüğüne göre buzdolabı veya soğuk hava depolarında asgari 3 ay bekletilmemiş olan peynirlerden ve diğerlerinden lüzumu halinde bakteriyolojik tahlil yapılması gerekir.

22- PİKNİK ÇİKOLATALI FINDIK EZMESİ:
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 miadlı olması gerekmektedir.

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

23-TURŞU ( KARIŞIK – KORNİŞON ) :

Turşu tabi sirke kullanılarak vasıfları belirtilen (hıyar, domates, taze biber, lahana) veya karışık sebzelerden normal bekleme süresini geçirerek miat usullere göre imal edilmiş ve turşu vasfına haiz (Nefaset, lezzet, ve görünüş bakımından) olacaktır.

Turşuların bulunduğu suyu kapta turşuların üzerinde yapıldığı halde tamamen örtülmemiş olacaktır. Turşuların suyu salyalanmış, sebzesi erimiş, küflenmiş, kokmuş, dağılmış acımış, bayat olmayacak tabii lezzet ve  rayinada olacaktır. Tortulu olmayacak berrak olacaktır.

Turşu suyunu içindeki tabii sirke miktarı (Asit,asetik) cinsinden %1’den az olmayacaktır.

Turşu suyundaki tuz miktarı (sodyum klorür) %4 den fazla olmayacaktır.) İçerisinde muhafaza için antiseptik maddeler katılmamış olacaktır. Kornişon turşuda 2 numara salatalıklar kullanılacaktır. Salatalıklar aynı yıl mahsulü olacaktır. Turşuda kullanılacak salatalıklar acımamış, temiz, sağlam, küflenmemiş ve çekirdekleri yumuşamamış olmalıdır.

24- KONSERVE  BEZELYE  :

İç bezelye konserveleri mahalli adetlere uygun olarak hazırlanmış, piyasada satılan iyi cins ve evsaf, kalite ve terkibinde olacaktır. Kapalı kutularda sterilize edilerek hazırlanacak konservelerin üzerinde imalathanenin ismi ve adresinin, muhteviyatındaki gıda maddesinin isminin, çeşidinin, asgari net miktarının ve içine mutad olarak katılmış diğer maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasını bildirir birer etiket bulunacaktır. İmal ve son kullanma tarihi, TSE damgası bulunacaktır. Konserve kutuların kapakları içeri çekik veya düz olarak kabarmış, bombe yapmış olmayacaktır. Kutuların hiçbir yerinde delik, çatlak, fazla ezikler içlerine kadar işlemiş derin pas lekeleri bulunmayacaktır. Kutuların yanları lehimle, alt ve üst kapakları makinayla kapatılmış ve kapakların içleri lastik rondollü olacaktır. Kutular piyasa teamüllü şeklinde ve standart miktar ile bezelye konservesi içerecektir. Evvelce herhangi bir sebeple içeriğinde oluşan gazı kaçırmak amacıyla delinerek lehimlenmiş kutular kabul edilmeyecektir. Kutular açıldıkları zaman gaz intişarı çıkmayacak ve içerikleri koku, lezzet, görünüm yönünden doğal, pişmiş iç bezelye evsafında olacaktır.

Konserveler içinde esas gıda maddeleri ile ilavesine izin verilmiş bulunanlardan başka yabancı bir gıda maddesi veya zararsız da olsa herhangi bir kimyevi madde veya boya katılmış olmayacaktır. Konservelerin konulması için kullanılacak olan madeni kutular evvelce hiç kullanılmamış ve okside olmamış tenekeden yapılmış olmalıdır. Konserve içeriği ile temasta bulunan kısımlarla, lastik rondellerde arsenik gibi zehirli maddeler ve %0,5 den fazla kurşun bulunmayacaktır. İç bezelye konserveleri, aynı zamanda bakteriyolojik yönden muayeneye tabi tutulacak ve kati netice için de muayenenin sonucu beklenecektir.

Muayene için numune olarak alınan ve açılan kutular ile bunların içeriğinde kimyevi ve bakteriyolojik yönlerden görülecek kusurlu yönler numunenin temsil ettiği gurubun tümünü  temsil edecektir. Brüt 1kg’lık kutularda getirilecek, net süzme ağırlıkları üzerinden satın alınacaktır. 

25- PİKNİK REÇEL:
Reçeldeki meyveler ve parçaları kolaylıkla görülebilecek ve tanınabilecektir. Meyve parçaları hangi meyveden yapıldığını tanıtacak büyüklükte olacaktır. Her reçel tek tip meyveden yapılacaktır. Reçelin rengi, kokusu ve tadı, kullanılan meyvenin özelliklerine uygun olacaktır. Pişirme hatasından dolayı normal nitelikleri kaybolmayacaktır. Reçellerde çöp, çekirdek, canlı ve cansız, kurt, böcek ve haşere bulunmayacaktır. Reçeller, meyvelerin çekirdekleri çıkarılmak suretiyle hazırlanmış olacaktır. Reçellerde şekerlenme ve ekşime olmayacak, yanık, is, gaz, benzin, küf ve benzeri koku hissedilmeyecektir. Bekleme ile oluşan bozulmalarda reçeller müteahhit firma tarafından geri alınıp değiştirilecektir. Reçeller, reçelin özelliğini bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyecek plastik küvet poşette olacaktır. PVC ambalaj, üzerine alüminyum veya kalay folyo yüksek ısıda preslenmek sureti ile kaplanacaktır. Reçelin konduğu ambalajda net ağırlık 20 gr olacaktır. PVC temiz, sağlam ve daha önce kullanılmamış olacaktır. Poşet reçel küvetlerin üzerinde firma adı ve markası, TSE damgası, cinsi, net ağırlığı, içinde bulunan maddelerin adları, imal ve son kullanma tarihleri, meyvenin cinsi ve konulan katkı maddeleri okunaklı hitograf baskı ile yazılacaktır.

26- ZEYTİN:

Yenme olgunluğuna gelmiş , siyah ve siyaha yakın renkte iken hasat edilen tanelerin çeşitli metotlarla acılığının giderilmesi sonucu hazırlanan mamuldür. Asit veya başka bir madde ile acılığı giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapılır.Yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır.

Temiz ve sağlam olmalı, yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, çekirdeğine yapışmayacaktır.  Grup ve tipine has yeme olgunluğunda ve yenebilir özelikte olmalıdır. Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olmalıdır. Kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir.Asit veya bir başka madde ile olgunlaştırılmamış olmalıdır. Eski sene mahsulü olmalıdır. Siyah zeytinler sağlığa zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, içindeki salamuradan zarar görmeyecek özellikteki ambalajlar içinde getirilir. Ambalajda komisyon tercihi esastır. Zeytin ambalajlarının üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı bir şekilde yazılmalıdır. 

· İmalatçının markası veya kısa adı 

· Malzemenin adı (siyah zeytin)

· Kalite ve sınıfı (birinci sınıf)

· Tipi (hazırlama ve işleme şekline göre )

· Boyu ve derecesi 

· Net miktarı (süzme ağırlık)

· İmalat seri numarası

· TSE işareti ve numarası

· TM deyimi

· Mahsul yılı Ambalajlama tarihi (ay ve yıl olarak)

· Koruyucu , çeşni verici ve diğer katkı maddelerinin ismi ve oranı 

27-YUMURTA:

Yumurtanın şekli muntazam olmalı, girintili çıkıntılı pürüzler olmamalıdır. Kabukta çatlak, pislik, kan lekesi bulunmamalıdır. Yumurtalar yıkanmamış olmalı, üzerindeki parlak cilalı kısım kaybolmamalıdır. Kırıldığı zaman kendinde mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadı haiz olmalıdır. Tabağa kırıldığında sarısı kubbeli, rengi parlak olmalı, parmakla basıldığında hemen dağılmamalıdır. Ortalama olarak bir yumurta ağırlığı 55 gr’dan az olmamalıdır. Yumurtalar gıda tüzüğüne ve TSE’ye uygun olmalıdır.

28- TAVUK  ETİ  :

Tavuklar göğüs ve baget olarak alınacaktır. (1. Sınıf Tavuk ) Göğüs; orta derecede derin ve uzun göğüs kemiğinin sivri kısmına kadar tüm uzunluğunca, taşıdığı et dolayısıyla ona yuvarlak bir görünüm vermeye yetecek kadar etli, üzerinde boyun bulunmayan, kanat tamamen çıkarılmış ve sırt kemiği alınmış, 600 gr dan aşağı olmamalı. Baget;iyi etlenmiş, aşağı doğru taşıdığı et dolayısı  ile yuvarlak, dolgun bir görünüş kazanmış, arka orta ayrılmış, kuyruk sokumu alınmış ve 300 gr dan aşağı olmamalı.

Tavuk etleri teker teker olmak üzere, içindeki malın dışarıdan görülmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri malzemeden yapılmış ambalajlar içerisinde kasalara konmuş şekilde teslim edilecektir.

Kasalardaki tavukların içlerinde su olmayacaktır. Parça tavukların üzerinde tüy, leke, toz, toprak, çamur, vb. yabancı madde bulunmayacaktır. Tavuk etleri ambalajı üzerine  veya ambalajlar içine konulacak etiketlerde veya firmanın getireceği raporda aşağıdaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmalıdır.

· Kesim tarihi, 

· Teslim tarihi, 

· Veteriner hekim onayı, 

· Teslim eden firma adı ve kaşesi, 

· Tavuk etleri, görülerek ve koklanarak muayene edilir.

· Soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarla teslimat yapılacaktır.




29-SALAM (%100 DANA ETLİ ) :
Büfe Salam kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Salamın enine ve boyuna kesilerek bakılan kesit yüzeylerinde, iri hava boşlukları ve jelatin cepleri olmamalıdır. Hiçbir yabancı madde içermemelidir. Salam hamuru kılıfını gergin bir şekilde doldurmuş olmalı, kılıf yüzeyinde yırtık, çatlak ve kırışıklıklar olmamalıdır. Salam uçlarının kapatılması için kullanılan klipsler sıkı kapanmış olmalı, herhangi bir açıklık görülmemelidir. Bir makinaya bağlı veya el ile kullanılan keskin bir bıçakla dilimlendiğinde,  parçalanmadan dilimlenebilmeli, yapı yumuşak ve kolay çiğnenebilir olmalıdır. Salam yüzeyinde, kılıfı soyulduktan sonra yapılan incelemede yağ salma ve jel oluşumu görülmemelidir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır. Bir adet Büfe Salam 900± 15 gr. olmalıdır.
30-SOSİS (%100 DANA ETLİ ) :
Büfe sosis kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır.
31-KAŞAR PEYNİRİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

 KAŞAR PEYNİRİ

· TS 1018 (çiğ süt) veya TS1019 (pastörize süt) standardına uygun keçi, inek ve manda sütlerinden birine veya bu sütlerin karışımlarına peynir mayası katılarak pıhtılaştırılıp tekniğine göre işlenmiş ve olgunlaştırılması sonucu elde edilen kendine özgü tat, koku, şekil, renk ve aroması olan sert yapılı kabuklu bir peynirdir.
KÜFLENME

· Kaşar peyniri kalıplarının üst yüzeyinde yanlarda görülen kırmızı renkte küfler ile üzerlerine parmakla basıldığında içeri doğru batma durumunu gösteren ve çapı 3 cm yi geçen yeşil ve beyaz renkte küflerin bulunması halidir.

PEYNİR ÇATLAĞI

· Yüzeysel ve derinlemesi 1 cm’yi geçen çatlaklardır.

PEYNİR KABUĞU

· Kaşar peyniri tekerlerinin yan yüzlerinde (3-5 mm)temiz, parlak ve sert rengi saman sarısından koyu saman sarısına kadar değişen kısmıdır.

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.

32-YOĞURT: 

Yoğurtta işlenecek sütün katı madde miktarını arttırmak için çözülebilme oranı en az %98 olan özellikleri standardına uygun süt tozu ile koyulaştırılmış süt kullanılabilir. Yoğurtlar yağlı yoğurt olmalıdır. Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamalı. Yağsız katı madde miktarı 100 gr’da en az 12 gr olmalı. Yoğurdun 1 gr ‘ da 10’dan çok koliform bakteri, 95’den çok maya ve küf olmamalı, E.coli bulunmamalıdır. Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir. 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. 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. 
33-PİKNİK TEREYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ

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.

34- KIRIK PİRİNÇ 

Alınacak olan pirinç piyasanın en kaliteli malından olup, standart ve net olarak 1 kg lik paketlerde saf temiz olacaktır. Son sene mahsulü, 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.

35- SÜT
Son kullanma tarihi net ve anlaşılır bir şekilde yazılmış olacak. Sütler kapalı tetra-pak kutularda muhafaza edilmiş ve soğuk zincir özelliğini kaybetmeden teslim edilecektir.
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