TAŞLIÇAY ANADOLU LİSESİ MÜDÜRLÜĞÜ
KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAME

İHALEDE VERİLECEK EVRAKLAR

1- Birim Fiyat Teklif Mektubu

2-Teklif vermeye yetkili olduğunu gösteren imza beyannamesi

3-İhale Dosyası Satın Aldığına Dair Belge

4-Geçici Teminat Mektubu Ya da Banka Dekontu

5-Sanayi Ticaret Odası veya Meslek Odası Belgesi

6-Ticaret Sicil Gazetesi

ÖNEMLİ NOT: İhale Öncesi isteklilerden Numune Dosyası veya ürünler alınacaktır. İstenilen kaliteye uymayan en fazla 5 ürünün idare tarafından değiştirilmesi istenecektir. Şartlara uymayan numune sahiplerinin dosyayı kabul edilmeyecektir.

MAMULLERİN TEKNİK ÖZELLİKLERİ

1-MAKARNA:   
· Makarna: Triticum durum buğdayından üretilen irmiğe su katılıp tekniğine uygun yoğrularak hazırlanan hamurun şekillendirilip kurutulmasıyla elde edilen bir üründür.

· Makarna kendine has tat ve kokuda olmalıdır. 

· Makarnanın rutubet miktarı en çok %13 olmalıdır. 

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

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

· Makarnaya tuz katılmamalıdır.

· Kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Türk gıda kodeksi unlu gıdalar  tebliğine uygun  

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

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

· Türk Gıda Kodeksi Makarna Tebliği’ne uygun üretilmiş,ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

2-ŞEHRİYE(Arpa-Tel)  
· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış arpa şehriyelerden olacaktır. Buğday irmiğinden başka irmik veya nişasta karıştırılmış olmayacaktır. 

· Şehriyeler % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. Rutubet miktarı %13’ü geçmeyecektir. 

· Ambalajlar üzerinde cinsi, irmikten yapıldığı, net ağırlığı, imal tarihi (ay-yıl) yapanın adı, adresi ve tanıtıcı işaretini gösterir okunaklı yazı olacaktır. 

· Teslim Şekli: Standart olarak naylon torbalar içinde olacaktır. 

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğineuygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.
3-KURU ÜZÜM-
· Yeni sene mahsulü olacaktır. 

· Küflenmiş, ezilmiş, kurtlanmış olmayacaktır. 

· Rutubet miktarı da %16’dan fazla olmayacaktır. 

· Muayene sırasında elle ovalandığında taneler birbirinden ayrılacaktır.

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Türk gıda kodeksi tebliğineuygun  üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış   olmalıdır.

· Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.

-  Üreticinin adı veya tescilli markası ve adresi 

-  Bu Standardın işaret numarası 

-  Seri Numarası 

-  Malın Adı 

-  İmal ve son kullanma Tarihi

-  Net Ağırlığı (Kg veya gr.)

4-KURU KAYISI:
· İyi cins şekerpare kuru kayısılardan ve son sene ürünü olacaktır.

· Çürük, küflü vs. fena kokulu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, tozlu, çöplü, ezik, acı, normalden fazla rutubetli, ıslak kızışmış ve kirli olmayacaktır. Kendisine has lezzet ve tatta bulunacaktır. 

· Kayısılar içinde dış ve iç kabuklardan temizlenmiş çekirdek içleri bulunabilir. (Kendi meyvesine ait tatlı çekirdek içleri)

· Kayısılar standart sandıklar içinde olacak, net kilo, üretici yüklenici adı, imal tarihi okunaklı bir şekilde bulunacaktır. 

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

· Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.

· Üreticinin adı veya tescilli markası ve adresi

· Bu Standardın işaret numarası 

· Seri Numarası 

· Malın Adı 

· İmal ve son kullanma Tarihi

· Net Ağırlığı (Kg veya gr.)
5-BULGUR: PİLAVLIK BULGUR TEKNİK ŞARTNAMESİ
	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 260-262.Maddeleri

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Türk Gıda Kodeksine uygun olmalı

	KİMYASAL
	Türk Gıda Kodeksi ve TS 2284 uygun olmalı

	FİZİKSEL
	a) Bulgur kendine has renk, tat, kokuvegörünüşteolmalı, acılaşmış, ekşimiş, kokuşmuş, küflenmişolmamalı, yabancıbir tat vekoku, böcekveböcekparçalarıilekalıntıları, yumurtaları, hayvansalartıklarve metal parçalarıiçermemelidir.
b) Bulgur, Pilavlık bulgur taneiriliğinegöreiripilavlık bulgur olacak.

	ORJİN
	Yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir

	ÜRETİM METODU
	Sert (durum) buğdayları teknolojik safhalara uygun olarak temizleme, haşlama, kurutma, kırma veya dövme, eleme ve kepeklerinden ayırma suretiyle üretilmiş yeni sene ürünü olmalıdır.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Teslim şekli standart olarak sağlam ve 25 kg’lık çuvallar içersinde olmalıdır. -Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9. Bölümündeki gibi olacaktır. 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

İlgili standardın işaret ve numarası, 

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

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. Bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan bulgur yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. Bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULUNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır. Muayene komisyonun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir. 

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numunelerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizi, tarafsız akredite bir laboratuarda yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




6-YEŞİL MERCİMEK: YEŞİL MERCİMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ

	
SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	26.07.2003 Tarihli Mercimek Tebliğ


	KAYIT 
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliğine uygun olmalı

	KİMYASAL
	Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliğine uygun olmalı

	FİZİKSEL
	-Yeni sene ürünü, iyi kaliteli mercimeklerden olacaktır. 

-Yabancı, ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış, boyanmış ve hangi amaçla olursa olsun kimyasal maddelerle işlenmiş, yağlamak fırınlamak suretiyle parlatılmış, kurutulmuş olmayacaktır. 

-Taneler normal büyüklükte olacaktır. 

-Yeşil mercimekler ortam sıcaklığında olacaktır. 

-Rutubet en çok % 12,0 olmalıdır. 

-Böcek veya diğer zararlılar tarafından yenmiş ve delinmiş taneler, böcek veya böcek kalıntıları bulunmayacaktır.

	ORJİN
	Yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Teslim şekli 25 kg’lık temiz veya sağlam bez veya elyaf ambalajlarda olacak.

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

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

İlgili standardın işaret ve numarası, 

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

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULUNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır, Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürünler istenir.

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda mikrobiyolojik ve kimyasal analiz yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir.


7-KIRMIZI MERCİMEK   KIRMIZI MERCİMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	26.07.2003 Tarihli Mercimek Tebliğ 

	KAYIT 
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 25 kg’lık çuvaldan 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliğine uygun olmalı

	KİMYASAL
	TS 143/T4 Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliğine uygun olmalı



	FİZİKSEL
	Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

Kendine has tat, koku, renkte olmalı içinde hiçbir yabancı madde, böcek bulunmamalı. 

Yabancı ağartıcı maddelerle karıştırılmış, boyanmış ve hangi amaçla olursa olsun kimyasal maddelerle işlenmiş, yağlamak, fırınlamak suretiyle parlatılmış ve kurutulmuş olmayacaktır.

Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş olmayacaktır. 

Yeni sene ürünü, iyi kaliteli mercimek olacaktır. 

Taneler normal büyüklükte olacaktır. 

Ortam sıcaklığında olacak ve rutubet en çok % 12,0 olacaktır

	ORJİN
	Yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Teslim şekli 25kg’lık temiz ve sağlam bez veya naylon ambalajlarda olmalıdır.  

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

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

İlgili standardın işaret ve numarası, 

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

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır.



	MAL KABULUNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır. Muayene komisyonun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir. 

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numunelerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizi, tarafsız akredite bir laboratuarda yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




uyulacaktır

8-KONSERVE BEZELYE:1. sınıf konserve bezelye ve konserve fasulye olacaktır. Piyasada satılanın en iyisi olacaktır. Son kullanma tarihi geçmiş bezelyeler ve fasulyeler teslim alınmayacaktır. Alınan bezelyeler en az bir yıl kullanımlık olacaktır.5 kg lık tenekelerde olacaktır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır
9-KURUFASULYE KURU FASULYE TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 263-266.maddeleri

	KAYIT 
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 25 kg’dan 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Küflenme olmayacaktır.

	FİZİKSEL
	1- Baklagiller familyasından L. türüne giren kültür bitkilerinin kurutulmuş tanelerinden elde edilmiş olacak.

2-Kuru fasulyeler iyi kalitede yeni sene ürünü olacaktır. 

3-FasulyelerA sınıfı 8 mm şeker fasulyesi cinsinde, yeterli derecede kurumuş olacaktır. 

4-Taneler dolgun olup, buruşmuş, küflü, kurtlu, böcek yenikli olmayacak. 

5-İçerisinde zararsız da olsa yabancı bitki ve artıkları, taş, toprak,  kumvb. maddeler bulunmayacaktır.

6-Kuru fasulye ortam sıcaklığında olmalıdır.Rutubeti % 14’den fazla olmamalıdır.

	KİMYASAL
	TS 141/T4Türk Gıda Kodeksi bakliyat Tebliğine uygun olmalı

	ORJİN
	Yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Standart, sağlam, temiz 25 kg’lık çuvallarda teslim edilecektir. 

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

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

İlgili standardın işaret ve numarası, 

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

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. Bölümündeki gibi olacaktır. 

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan mallar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. Bölümündeki gibi olacaktır.

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda kimyasal analiz yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




 10-NOHUT: NOHUT TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 263-266.maddeleri

	KAYIT 
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 25kg’lık çuvallardan 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Küflenme olmayacaktır.

	KİMYASAL
	TS 142/T3 Türk Gıda Kodeksi bakliyat Tebliğine uygun olmalı

	FİZİKSEL ÖZELLİKLER
	1-Kendine özgü tat, renk ve kokuda olmalı yabancı koku tat ve koku, küflenmiş, kokuşmuş olmamalıdır. 

2-Nohutlar yeni sene ürünü yeter derecede kurumuş koçbaşı ve beyaz olacaktır. 

3-Her ne sebeple olursa olsun ıslanıp kurutulmuş olmayacaktır.

4-Nohutlar 9 mm kalibrasyonunda ve koçbaşı beyaz kabak olacaktır.

5-Rutubeti % 14’den fazla olmamalıdır. 

6-Yabancı ve ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış, boyanmış, suni olarak ağartılmış olmamalıdır. 

	ORJİN
	Yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Teslim şekli standart olarak sağlam ve temiz 25 kg’lık çuvallarda teslim edilecektir. 

Nohut pişirilerek kontrol edilip, pişme kuralına uygun olanlar kabul edilecektir. 

Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır. 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

İlgili standardın işaret ve numarası, 

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

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. Bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan göce buğdayları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULUNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır. Muayene komisyonun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir. 

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numunelerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizi, tarafsız akredite bir laboratuarda yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




11-TURŞU:Üzüm sirkesiyle limon suyu içerisinde kendisine has koku ve lezzette olacak. Asitle imal edilmiş olmayacak. İçerisinde lahana, havuç, patlıcan, acur. domates, hıyar, biber ve zeytin ortak oranda olacaktır. Su miktarı %14’ü geçmeyecektir.Turşu kaplarının üzerinde firmanın etiketi olacaktır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır
· 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.

12-PİRİNÇ: PILAVLIK BALDO PİRİNÇ TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	07.01.20112010/60 tarihli Pirinç Tebliği

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Türk Gıda Kodeksi Pirinç Tebliğine uygun olmalı

	KİMYASAL
	Türk Gıda Kodeksi Pirinç Tebliğine uygun olmalı

	FİZİKSEL
	a) Pirinç, kendine has renk, tat, koku ve görünüşte olmalı, acılaşmış, ekşimiş, kokuşmuş, küflenmiş olmamalı, yabancı bir tat ve koku, böcek ve böcek parçalarını, kalıntılarını ve yumurtalarını, hayvansal artıklar ve metal parçaları içermemelidir.

b) Bu Tebliğ kapsamındaki pirinçlerin rutubet miktarı en fazla %14.5 olmalıdır. 

c) Farklı pirinç çeşitleri, sınıfları, grupları, tipleri ve menşei karıştırılmamış Ürün içerisinde bulunan kırık taneler, kendi çeşidinden başka bir çeşidin kırığı olamaz.

d) Pirinç içinde kavuzsuz pirinç ile çeltik miktarı ayrı ayrı ağırlıkça % 0.05’i geçmemelidir.

e) Pirinçler, uzun taneli ve iri olacak.

	ORJİN
	Pilavlık, baldo, iri ve uzun taneli, yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir

	ÜRETİM METODU
	Yeni sene ürünü olacaktır.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Taşıma ve saklama süresinde pirinçlerin iyi kurumasını sağlayacak nitelikte olan uygun malzemeden yapılmış 25 kg’lık torbalarda olacak, kırık pirinç alınmayacaktır. 

Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır. 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,
Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

İlgili standardın işaret ve numarası, 

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

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 10. bölümündeki gibi olacaktır.



	MAL KABULÜNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır, Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürünler istenir.

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda mikrobiyolojik ve kimyasal analiz yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




13-DOMATES SALÇASI: DOMATES ve BİBER SALÇASI TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	TÜRK GIDA KODEKSİ SALÇA VE PÜRE TEBLİĞİ (TEBLİĞ NO: 2014/6)

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve  Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Kimyasal, Duyusal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ, Ek-5 Sebze ve Meyvelere ait Mikrobiyolojik Değerler

	KİMYASAL
	Türk Gıda Kodeksine uygun olmalıdır.

	FİZİKSEL
	-Kendine özgü olup, kötü koku olmayacaktır. 

-Taze kırmızı domateslerinve biberlerin kabuklarından ve çekirdeklerinden ayrılıp, ezilip mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konularak hazırlanmış olacaktır. 

-(TS 1466) Domates ve biber salçası için başka cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsız da olsa ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır.

-Kokmuş, küflenmiş, kurtlanmış, kirlenmiş, kutuları şişkin, delinmiş paslanmış olmayacaktır. 

-Kutuları kurşun veya diğer bir zehirli madenle karışık kalayla kaplı olmayacaktır. 

-Salçalar kabul edildiğinde normal şartlar altında bozulmamasını müteahhit taahhüt edecek, bozuk çıkanlar ve uygun depolama koşullarında bozulanlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

-Bir önceki serinin ürünü olmayacaktır. 

- Ambalajlarda bombaj olmamalıdır.

-Domates ve biber salçaları ortam sıcaklığında muhafaza edilecektir.

	ORJİN
	Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı marka ürün getirilmelidir

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	-Teslim şekli 10 kg.lık kutularda olacaktır. 

-Domates salçası alımında kutu üzerinde belirtilen net ağırlık esas alınacaktır. 

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

-Ambalajların üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti, seri numarası, imal tarihi bulunmalıdır. 

-Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır.



	MAL KABULUNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır. Muayene komisyonun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir. 

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




14-SIVI YAĞ: AYÇİÇEK YAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ

	AYÇİÇEK YAĞI

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	TEBLİĞ NO: 2012/29 /12.04.2012 Tarihli Yemeklik Ayçiçek  Yağı Hakkında Tebliğ

	KAYIT 
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve  Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 10 tenekeden 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal

	BİYOLOJİK
	Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliğine uygun olmalı

	KİMYASAL
	Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliğine uygun olmalı

	FİZİKSEL
	-Ayçiçek bitkisinin tohumlarından elde edilmiş natural doğrudan kullanıma uygun olacak.

-Berrak acık sarı renkli, tortusuz,başka bir yağla karışmamış olacak

-Asiditesi oleik hesabıyla %0.3’ü geçmeyecek
-Kendine has görünüş ve tatta, oda ısısında sıvı yağ olacaktır.

	ORJİN
	Yerli menşei olacak, sözleşme süresince aynı marka ürün teslim edilecektir.

	ÜRETİM METODU
	Ekstraksiyon

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	-Tenekeler düzgün, temiz paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olacaktır. 

-18Lt’lik teneke ambalajda kabul edilecektir. 

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

-Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunacaktır. 

-Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.uncu bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan yağlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULUNDEN ÖNCE PİŞİRME VE DENEME
	Her parti mal tesliminden önce duyusal değerlendirme yapılır. Muayene komisyonun onayı olmadığı takdirde ürün değiştirilir.  Gerekirse başka markalı ürün istenir. 

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda kimyasal analiz yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	1-)  5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir.


15-ŞEKER:TSE damgalı olup 10 kg lık paketlerde olacaktır. Islak ,nemli , küflü  olmayacaktır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır
· Polarizasyonu en az  99,70 Z olan saflaştırılmış ve kristallendirilmiş sakarozu ifade eder.

· Şeker ambalajları içinde hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır. 
· Ambalaj içindeki şekerlerde nem olmamalı, topraklanma görülmemelidir.

· İthal şeker olmayacaktır. (Şekerpancarından yapılmış olacaktır.)

· Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliği (Tebliğ no: 2006/40)’ne uygun olarak üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış   olmalıdır.  

· Yüklenicinin kısa adı veya tescilli markası ve adresi  malın adı , çeşidi, grubu , sınıfı , parti numarası,  net ağırlığı (kg olarak), imal ve son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajları üzerinde okunaklı olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılmalı veya basılmalıdır.

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır

16-ÇAY (1. SINIF-1 KG.LIK AMBALAJLARDA)
· Camelliasinensis türünün farklı çeşitlerinin genç sürgünlerinden tepe tomurcuğu ve onu takip eden taze yapraklar ve taze tek yaprak, taze iki yaprak ve taze üç yapraklı sürgünler ile bunları birbirine bağlayan taze sap kısımlarının soldurma, kıvırma, parçalama, oksidasyon ve kurutma gibi üretim aşamaları ile işlenmesi sonucu elde edilen ürünü ifade eder.

· Yeni yıl ürünü olmalıdır. İçinde yabancı cisim ve küf olmamalıdır.

· Kendine has görünüş, renk, tat ve kokuda olacaktır.
· Yabancı madde içermeyecektir.

· Çay ambalajları üzerinde cins ve nevilerinin, net miktarlarının ve hazırlayanın ismini gösteren bilgiler bulunması zorunludur. 

· Demlenip kontrol edilmeden teslim alınmayacaktır. Uygun olmayan çaylar geri iade edilecektir.

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Türk Gıda Kodeksi Çay Tebliği (Tebliğ no: 2015/30)’ ne uygun  üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşınmış ve depolanmış   olmalıdır.

17- İYOTLU TUZ:
· Doğrudan son tüketiciye sunulan, ince öğütülmüş, iyotla zenginleştirilmiş, rafine edilmiş veya edilmemiş işlenmiş tuzu ifade eder. 
· Tuz yabancı madde içermemelidir.

· Homojen olur ve tane büyüklüğü; göz açıklığı 1000 µm'lik elekten tamamı, 210 µm'lik elekten ise en çok % 20’lik kısmı geçecek büyüklükte olur.

· Rutubeti %2’den fazla olmayacak, 140 santigrat derecede kurutulduğunda en az %98 sodyum klorür ihtiva edecek, suda erimeyen miktarı en çok % 0.5’den, bunun %10’luk hidrolik asitteki erimeyen kısımları miktarı %0.09’dan fazla olmayacaktır. 

· Sofra tuzuna 25-40 mg/kg oranında potasyum iyodat katılması zorunludur. İyot için belirlenmiş üst limit + 3 mg/kg farklılık gösterebilir.

· 1-3 kiloluk naylon torbalarda 25 kiloyu geçmeyen koliler halinde olacaktır. 

· Türk Gıda Kodeksi Tuz Tebliği (Tebliğ no: 2013/48)’ne uygun olarak üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşınmış ve depolanmış   olmalıdır.

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

· Sert buğdaydan usulüne göre elde edilmiş un ve kepeğinden ayrılmış arzuya göre kalın veya ince irmikten olacaktır. O numara irmik alınmayacaktır. 3 numara alınacaktır. 

· İrmikte rutubet miktarı %14’ten fazla un halinde elendikten sonra kuru gluten miktarı %10’dan az olmayacaktır. Elastikiyeti normal olacaktır. 

· Boyanmış sağlığa zararsızda olsa kimyasal maddelerle muamele edilmiş olmayacaktır

· Bez veya polipropilen elyaflı dokunmuş torbalar veya çuvallarda getirilecektir. 

· Ambalajda veya içindeki etikette üretici yüklenici adı, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi, ağırlığı yazılı olmalıdır. 

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

18-İRMİK 
Sert buğdaydan usulüne göre elde edilmiş un ve kepeğinden ayrılmış arzuya göre kalın veya ince irmikten olacaktır. O numara irmik alınmayacaktır. 3 numara alınacaktır. 

· İrmikte rutubet miktarı %14’ten fazla un halinde elendikten sonra kuru gluten miktarı %10’dan az olmayacaktır. Elastikiyeti normal olacaktır. 

· Boyanmış sağlığa zararsızda olsa kimyasal maddelerle muamele edilmiş olmayacaktır

· Bez veya polipropilen elyaflı dokunmuş torbalar veya çuvallarda getirilecektir. 

· Ambalajda veya içindeki etikette üretici yüklenici adı, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi, ağırlığı yazılı olmalıdır. 

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

19-ET BULYON-TAVUK BULYON

ET BULYON TEKNİK ŞARTNAMESİ ET BULYON (TOZ) SORUMLU Muayene Komisyonu REF.STD.NO Bulyonda kullanılan aroma maddeleri ve diğer katkı maddeleri Türk Gıda Kodeksine uygun olmalıdır. KAYIT Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi KONTROL SIKLIĞI Her alımda 10 ambalajdan 1 örnek. UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir. KONTROL KRİTERİ Fiziksel Duyusal, Kimyasal BİYOLOJİK KİMYASAL Gıda Maddeleri Tüzüğü’ne uygun olacaktır. FİZİKSEL Et ekstraksiyonlarına mutfak tuzu ve lezzet verici maddelerin bir veya birkaçı, gerektiğinde katkı maddeleri ile hayvansal ve bitkisel yemeklik yağlardan herhangi biri, nişasta ve/veya sakaroz ilavesiyle, tekniğine uygun olarak, tablet, macun, granül, toz ve konsantre halde hazırlanan bir üründür. Gerçek sığır etinden elde edilmelidir. Bulyonda kullanılan etler ve katkı maddeleri türk gıda kodeksine uygun olmalıdır Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır. ORJİN Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilmelidir AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi, TS standardı Firmanın adı veya markası ve adresi Ürünün adı,tipi İmalat seri ve parti numaraları, İmal ve son kullanma tarihleri Net miktarları yer almalıdır. Paketlerin üzerinde bulunmalıdır. Bulyonlar 5 kg lık ambalajlarda toz halde kurumumuza teslim edilmelidir. Ambalajlar;yırtık ,ezilmiş, kirli olmayacak. DEPOLAMA KOŞULLARI -Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan ambalajlar sözleşmeye göre değiştirilecektir. -Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır. MAL KABULÜNDENDENEME Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır. Muayene komisyonun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir. ANALİZ PERİYODU Yüklenici ilk mal tesliminde ürünlerin analiz raporlarını idareye teslim edecektir. Muayene kabul komisyonu gerekli gördüğü hallerde ürünle ilgili fiziksel,kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri gerçekleştirmek için gıda kontrol labaratuvarına gönderir, masraflar yüklenici tarafından ödenir. İSTENEN BELGELER 5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir
 Türk gıda kodeksi, Gıda hijyeni yönetmeliği ile et ürünleri tebliğine uygun olmalıdır.

20- KARABİBER TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi  Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013, Tebliğ No: 2013/12

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve  Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 1 kg.lık paketlerden 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği, R.Gazete 10.04.2013, Tebliğ No 2013/12, Baharat için Mikrobiyolojik Kriterler

	KİMYASAL
	TS 2290 ISO 959-1/T1 Karabiber Standardı

	FİZİKSEL
	-Tane karabiber ağacından olgunlaşmadan toplanıp kurutulmuş, gri kahve ve siyah renkli yüzeyleri buruşuk tanelerin öğütülmesi 

- Kendine özgü keskin tat ve kokusu olacaktır. 

- Canlı-cansız böcek ve atıkları olmayacaktır. 
- Karabiber ortam sıcaklığında muhafaza edilmiş olacaktır.

- Kendine has tat ve renkte olup içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacak, bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş olmayacaktır.

	ORJİN
	Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilmelidir.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	-Ambalaj ürünü taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 

-1kg’lık ambalajlarda olmalıdır. 

- Ürün ambalajlarında, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliğinde yer alan hükümler uygulanır.
-Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, TS Numarası, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır. 

-Taşıma işlemlerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Üçüncü Bölümündeki hükümlere uyulur.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan karabiber yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 12.inci bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULÜNDEN DENEME
	Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir.

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda mikrobiyolojik ve kimyasal analiz yaptırılacaktır. Masraflar tedarikçi firmaya ait olacaktır.

	İSTENEN BELGELER
	1-)  5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir.


21-TOZ KİMYON TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi  Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013, Tebliğ No: 2013/12

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve  Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi.

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 1 kg.lık paketlerden 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi  Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013, Tebliğ No 2013/12, Baharat için Mikrobiyolojik Kriterler

	KİMYASAL
	TS EN ISO 6465 Kimyon Standardı 

	FİZİKSEL
	-Cuminum cyminum türüne giren bitkilerin olgunlaştıktan sonra toplanıp tekniğine uygun olarak kurutulan meyvelerin tanelerinin öğütülmesiyle elede edilmiş olacak. 

-Kendine has tat, koku ve renkte olup, içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.

 -Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacaktır. 

-Kimyon ele alındığında renk vermeyecektir. 

-İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları bulunmayacaktır. 

-Kimyon ortam sıcaklığında muhfaza edilmiş olmalıdır.

	ORJİN
	- Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilecektir.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	-Ambalaj:Ürünü taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 

-1kg’lık ambalajlarda olmalıdır. 

- Ürün ambalajlarında, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliğinde yer alan hükümler uygulanır.
-Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, TS Numarası, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır. 

-Taşıma işlemlerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Üçüncü Bölümündeki hükümlere uyulur.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan kimyon yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 12.inci bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULÜNDEN DENEME
	Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir.

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda kimyasal analiz yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	1-)  5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir.


22-KURU NANE TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi  Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013, Tebliğ No :2013/12

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve  Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 1kg’lık paketlerden 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi  Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013 , Baharat için Mikrobiyoloji Kriterler. 

	KİMYASAL
	TS 3498 ISO 2256 Kuru Nane Standardı.

	FİZİKSEL
	-Kendine özgü olacak ve kötü koku olmayacaktır.

-Kendine has ve tatta olacaktır, içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.

-Koyu yeşil renkte olacak, içerisinde sap, saman, çöp canlı hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.

- Kuru naneler ortam sıcaklığında olmalıdır.

	ORJIN
	Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilmelidir.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Ambalaj ürünü taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 

-1kg’lık ambalajlarda olmalıdır. 

- Ürün ambalajlarında, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliğinde yer alan hükümler uygulanır.
-Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, TS Numarası, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır. 

-Taşıma işlemlerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Üçüncü Bölümündeki hükümlere uyulur.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan nane yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 12’inci bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULÜNDEN DENEME
	Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir.

	ANALİZ PERİYODU
	Her iki ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler mikrobiyolojik ve kimyasal analizi, tarafsız akredite bir laboratuara yaptırılıp belgeler firmamıza teslim edilecektir. Analiz ücreti tedarikçi firma tarafından karşılanır.

	İSTENEN BELGELER
	1-)  5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir.


KEKİK
	SORUMLU

	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi  Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013, Tebliğ No. 2013/12 

	KAYIT
	Malzeme Giriş Kontrol Fişi ve  Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 1 kg.lık paketlerden 1 örnek

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel, Duyusal, Kimyasal, Mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği, Resmi Gazete 28614, 10.04.2013;2013/12  Baharat için Mikrobiyolojik Kriterler

	KİMYASAL
	TS 3786 Kekik Standardı. 

	FİZİKSEL
	Kendine özgü olup, kötü koku olmayacaktır.

-Kendine has tat ve renkte olacak ve içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.

-Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacaktır. 

-Kekik ele alındığında renk vermeyecektir. 

-İçersinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları bulunmayacaktır. -Kekik ortam sıcaklığında olacaktır.

	ORJİN
	- Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilmelidir.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	 Ambalaj ürünü taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 

-1kg’lık  ambalajlarda olmalıdır. 

- Ürün ambalajlarında, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliğinde yer alan hükümler uygulanır.
-Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, TS Numarası, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır. 

-Taşıma işlemlerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Üçüncü Bölümündeki hükümlere uyulur

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan kekik yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 12.inci  bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULÜNDEN DENEME
	Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir.

	ANALİZ PERİYODU
	Her 2 ayda bir, ilgili parti mal tesliminde muayene komisyonunca alınan numuneler tarafsız akredite bir laboratuarda kimyasal analiz yaptırılır. Masraflar tedarikçi firmaya aittir.

	İSTENEN BELGELER
	1-)  5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




23- DAN-KEK :
Teklif edilen meyveli kekler 35-40 gr arasında ve orijinal ambaljlarda olmalıdır(Son kullanma en az 1 yıl olmamalıdır.)Ürünün 1 eğitim yılı içinde bitmemesi durumunda değişim yapılmalıdır.
Meyveli kekin son kullanma tarihi ambalaj üzerinde bu tarih belirtilmelidir

Meyveli kek Tarım ve Köy işleri Bakanlığının iznine sahip olmalıdır

Meyveli kek oda ısısında saklanabilmelidir

Meyveli kek TSE belgesine sahip olmalıdır

24-KONSERVE FASULYE:Taze, taneleri iri, normal büyüklükte, aynı özellikte ve dolgun olacaktır. Buruşuk olmayacaktır. Her üç tipte tanelerdeki nem oranı %15’i geçmeyecektir. Yabancı taneli kısımları %2’den fazla bulunmayacaktır. Pişmeyen sert tipten olmayacak bu tipleriyle karıştırılmış olmayacaktır. Herhangi bir kimyasal madde ile karıştırılmış olmayacak ve boyalı olmayacaktır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır      

25-KURU İNCİR

·  Son sene mahsulü piyasanın iyi cins incirlerinden olacaktır.

· Kurtlu, kurt yenikli, böcekli, kızışmış ve küflü, fena kokulu, çürük, şekerlenmiş, parçalanmış, ekşimiş ve normalinden fazla rutubetli olmayacaktır. 

· Kutudaki incirlerin tanelerinin ağırlığı 20 gr’dan aşağı olmayacaktır.İncirler 15 gr’dan az olmamak şartıyla %10’a kadar aynen kabul edilecektir. 

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

· Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır. 

-  Üreticinin adı veya tescilli markası ve adresi

-Bu Standardın işaret numarası 

            -  Seri Numarası 

-Malın Adı 

-İmal ve son kullanma Tarihi

-Net Ağırlığı (Kg veya gr.)

26-MANTI: Mantıda kullanılacak un 1.Kalitede ve “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Buğday
Unu Tebliğine” uygun olacaktır. İçerisinde %100 dana kıyması kullanılacaktır. Soya
kullanılmayacaktır. Hamuru çok kalın veya ince olmayacaktır.1 kg. mantı içerisinde 10 g
baharat, 50 g soğan ve 250 g dana kıyma olacaktır. Mantı taneleri orta irilikte olacaktır.
Mantılar birbirine yapışmış, gevşemiş ve kıyma içermeyen tane olmayacaktır. Ürün “Türk
Gıda Kodeksi Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğine”
uygun olarak paketlenecektir. Üzerinde üretim ve tüketim tarihi olacaktır. 5 veya 10 kg lık
ambalajlarda teslim edilecektir.
27-BUĞDAY UNU 

Kendine özgü tat ve kokuda olmalı, acı, ekşi, ekşime, küflenme, kokuşma ve bozulma vs., yabancı tat ve koku bulunmamalıdır.

Yaş glüten normal elastikiyette olmalı.

Rutubet %14 ten fazla olmamalıdır.

Un ambalajları üzerindeki bilgiler okunaklı olarak, silinmeyecek şekilde yazılır, basılır veya etiket halinde takılır. Basma yoluyla işaretlemede unun boyanmaması gereklidir.

Un ambalajlarında; firmanın işaret unvanı ve adı, adresi varsa tescilli markası, standardın işareti ve numarası ( TS 4500 ), malın tip malın adı, malın çeşidi ( Ekmeklik,bisküvilik vs.), yapım tarihi (gün,ay,yıl olarak), net ağırlığı belirtilmiş olacaktır. 

Tatlı yapımı için Tip 1 un alınacaktır. 

Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak üzere 3 şekilde yapılır. Ambalaj muayenesinde, ambalaja bakılarak ve tartılarak yapılır. Duyusal muayenede buğday ununun duyusal özellikleri (tat ve koku), renk, görünüş bakılarak ellenerek, koklanarak ve tadılarak muayene edilir. Deneysel muayenede de kimyasal özelliklere bakılır.
Un 1.sınıf ve kalitede 5 kg’ lık torbalar halinde ambalajlanacaktır.

1 yıl içinde tüketilemeyen ve miadı dolan malzeme geri iade edilecek, yenisi ile değiştirilecektir.
28- PUDİNG VE TAVUK GÖĞSÜ

Puding yapmak üzere; içinde şeker, mısır nişastası, kakao tozu, bitkisel sıvı yağ, kıvam verici (karragenan) bulunmalıdır. Kendine özgü karakteristik koku ve görünümde, toz halinde ve kahverengi renkte olmalı ve içerisinde sağlığa zararlı herhangi bir madde bulunmamalıdır. Birim ambalajı; karton kutular içindeki net 3000 gramlık kapalı folyo (pet + aliminyum + pe) ambalajlar şeklinde olacaktır. İç ve dış ambalajlarda; üretici firmanın adı, adresi, imal ve son kullanma tarihi, orijinal ofset baskılı ambalajı olacaktır. Raf Ömrü 2 (iki) yıl olacaktır. Üretici firma, “TS EN ISO 9001 Kalite Güvence Sistem belgesine”, “Gıda Sicil Sertifikasına”, “Gıda ile Temasta Bulunan Materyal Sicil Sertifikasına” ve ürüne ait “Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı Gıda Üretim Sertifikasına” sahip olacaktır. Malı teslim edecek firma (ihaleyi kazanan firma) üretici değil ise “TS EN ISO 9001 belgesini” kullanabileceğini belirten üretici firma ile arasında yapılmış anlaşma protokolünü ihale aşamasında ibraz edecektir.

Ürün, numunesine göre satın alınacaktır.

29- FINDIK İÇİ

· İyi cins kavrulmuş fındık içinden olacaktır. Yeni sene ürünü olacaktır. 

· Fındık içleri temiz olacaktır. Küflü, sair, fena, çürük, ekşi, kurtlu, kurt yenikli, ıslak, rutubetli, bayat tabii hal ve rengini değiştirmiş tozlu, taşlı, topraklı, çamurlu taneleri ezilmiş ve ufalanmış olmayacaktır. 

· Dış ve iç kabuklardan tamamen ayrılmış bulunacaktır. 

· Kırık tane miktarı %1’e kadar fireli olarak kabul edilecektir. 

· İyi kavrulmuş, bayatlamamış, fındık içlerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde bulunacaktır.  

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

· Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır. 

-
Üreticinin adı veya tescilli markası ve adresi 

-  
Bu Standardın işaret numarası 

-    
Seri Numarası 

-    
Malın Adı 

-    
İmal ve son kullanma Tarihi

-    
Net Ağırlığı (Kg veya gr.)

30-CEVİZ İÇİ

· Piyasada satılan yeni sene mahsulü en iyi ceviz içinden olacaktır. 

· Çürük, küflü, fena kokulu, rutubetli, ıslak, kurtlu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, kirli ve siyahlanmış, fazla kırıklı ufalanmış ezilmiş olmayacaktır. 

· Ceviz içlerinin dış iz kabukları çıkarılmış olacaktır. Ancak kırılma ve ayıklanma işlemi sırasında gözden kaçmış olabilecek dış ve iç kabuklar  toplamı %1’i geçmeyecektir.

· Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

· Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır. 

-  Üreticinin adı veya tescilli markası ve adresi

-  Bu Standardın işaret numarası 

-  Seri Numarası 

-  Malın Adı 

      -  İmal ve son kullanma Tarihi

      -  Net Ağırlığı (Kg veya gr.)

31- BARBUNYA 
(8-9 ELEK 25 veya 50 Kg’lık AMBALAJ LARDA) 1. Barbunyalar son sene mahsulü, 1.kalite ve yerli üretim olacaktır. 2. Barbunya taneleri mümkün olduğu kadar mütecanis umumiyetle dolgun olup buruşmuş, çürük, ıslak, küflü, böcekli, böcek yenikli, sararmış ve fena kokulu olmayacaktır. 3. Barbunyalar önceden ıslatılmadan pişirildiğinde hepsi aynı derecede pişmiş olacaktır. 4. Barbunyalardan gelişi güzel alınacak 100 adedinin ağırlığı kusurlu taneler çıktıktan sonra 40 gr.dan aşağı olmayacaktır. 5. Barbunyalarda çöp, kabuk ve zararlı yabancı maddeler bulunmayacaktır. Taş, toprak, kum olmayacak, böcek yenikli tane miktarı en çok %2 olacaktır. 6. Kırık, buruşmuş ve çok küçük taneler miktarı %2’den fazla olmayacaktır. 7. 25 veya 50 kg’lık ambalajlarda olacaktır. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır. İstenilen analiz metodları: kuru madde ve rutubet miktarı/ kurşun/bozuk dane
32- TOZ KIRMIZI BİBERTEKNİK ŞARTNAMESİ
	SORUMLU
	Muayene Komisyonu

	REF.STD.NO
	TÜRK GIDA KODEKSİ BAHARAT TEBLİĞİ (TEBLİĞ NO: 2013/12)TS3706kırmızı biber Standardı

	KONTROL SIKLIĞI
	Her alımda 

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

	KONTROL KRİTERİ
	Fiziksel Duyusal, Kimyasal, mikrobiyolojik

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği

	KİMYASAL
	TS 3706Kırmızı Toz BiberStandardı

	FİZİKSEL
	-Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlaşmış meyvelerinin tekniğine uygun olarak sapları alındıktan sonra kurutulup, öğütülerek elde edilecektir.
- Yeni sene mahsulü olacaktır. 
-Parlak kırımızı renkli,özel batıcı kokulu olmalıdır.
- Yapıldığı biberin çekirdeklerini içermeyecektir.

-Kendine has tat, koku, renkte olmalı içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.
- Piyasada satılan en iyi cins kırmızı toz biberden olacaktır.

-Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş olmayacaktır. 

	ORJİN
	Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilmelidir

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	-Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek malzemeden yapılmış olmalıdır. 

- 1000 g’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır.  

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

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

-Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’ncu bölümündeki gibi olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI VE RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürün yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksinin 10’ncu bölümündeki gibi olacaktır.

	MAL KABULÜNDEN DENEME
	Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir.

	İSTENEN BELGELER
	1)5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir




33- - MISIR UNU  

Yeni sene ürünü mısır tahılından öğütülerek elde edilmiş olacaktır.

 Kendine özgü sarı renkte olacak. Acılaşma, kötü koku, küf, canlı cansız parazit ve artıkları kurt böcek v.s. bulunmayacaktır. Nemle ve nemlenmeye bağlı topraklanma olmayacaktır. 

Hava geçirmeyen, sağlam, insan sağlığına ve ürüne zarar vermeyen uygun ambalajlarda getirilmelidir. 

Ambalaj üzerinde ürünün adı, adresi, net ağırlığı üretim ve son kullanım tarihi bulunmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan mısır unu, yüklenici firma tarafından nakliye ücreti kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilecektir. 

1 kg Iık ambalajlarda olacaktır. 
34- SÜT TEKNİK ŞARTNAMESİ

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

1- 2- Pastörize sütlerde yağsız katı madde miktarı en az %8 m/v olmalıdır. 
2- 3- E. Coli bulunmamalıdır. 
3- 4- 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.
4-  Kutuların üzerinde TSE damgası bulunmalı 
5-  Sağlık Bakanlığı Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalı 
6-  Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalı, 
7-  İmalat ve son kullanma tarihi bulunmalı ambalajların üzerinde yazmalıdır.
35- MEYVE SUYU TEKNİK ŞARTNAMESİ – %100
Meyve suyu kutusu neme ve dış etkilere koruma özelliğinde ışık oksijen ve tat geçirmeyecek şekilde 7 katmandan oluşacaktır – 
Meyve nektarı kutusu en az 200 ml olacaktır. – 
Meyve suları mekanik işlemlerle meyveden elde edilen renk, tat ve koku özelliklerini gösteren ürünleri içermelidir. – 
Meyve suyu  %100 meyve suyu konsantresi içermelidir. – 
Meyve suyu kutuları bombeleşmemiş, deforme olmamış olacaktır. – 
Ambalaj üzerinde ürünün TSE, İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır. - Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanım tarihi bulunacaktır.
Alınacak malların özellikleri:
1-Gıda Maddeleri Tüzüğünün göre TS EN ISO 9001 kalite sistem belgesine ve TS EN ISO 22000 gıda güvenliğini belgesine sahip olmalıdır. Ambalaj üzerinde üretici firma adı, adresi, net ağırlığı, imal ve son kullanma tarihi, cinsi markası yazılı olmalıdır. 
2-Alınacak malların son kullanma tarihinin malın teslim alındığı tarihten itibaren en az 12(Oniki) ay olması şarttır.
3-Teslim alınan malların 2. maddede belirtilen süre içerisinde kullanımı sırasında bozuk olduğu tespit edildiğinde tüm sorumluluk yükleniciye aittir. Bu tür mallar yüklenici tarafından yenisi ile değiştirilecektir.

4-Tüm teslim alınacak mallar net gramaj üzerinden alınacaktır.

5-Alınacak mamuller piyasanın en iyi mamulleri olacaktır.

6- İhale öncesinde teklif sahiplerinden numune alınacaktır. Fiyat ve numune özellikleri dikkate alınacaktır.
7- Okul Muayene-Teslim alma komisyonu tarafından beğenilmeyen ürünler teslim alınmaz ve yüklenici tarafından derhal geri alınır.

 Yüklenici istenilen miktarlardaki gıda ürünlerini idarenin göstereceği mahalde teslim edecek. Nakliye, taşıma ve okul gıda ambarına istifleme yüklenici firmaya ait olacak ve yüklenici firma bu iş için ayrıca ücret talep etmeyecektir. İstifleme asla gelişigüzel olmayacaktır.

8- Tüm gıda ürünleri NET KG. üzerinden teslim alınacaktır. 
Alınacak mallar tek seferde alınacak ve ödemesi bakanlıktan ödenek geldikçe yapılacaktır. Mallar idarenin belirleyeceği miktarda ve tarihlerde teslim edilecektir.
NOT: MALLARIN TESLİMİ HAFTA İÇİ 09:00-15:00 ARASINDA YAPILACAKTIR. GÜVENLİK SORUŞTURMASININ OLUMLU GELMESİ HALİNDE MALLAR Ağustos  AYI son HAFTASINDA ALINACAKTIR.

NOT: İHALE SONRASI İSTEKLİLER HAKKINDA GÜVENLİK SORUŞTURMASI YAPILIP KOMİSYON KARARI ONA GÖRE DÜZENLENECEKTİR. SİCİLİ TEMİZ OLMAYAN ŞİRKETLER VE ŞAHISLAR ÖNCELİK HAKKINI KAYBEDECEKTİR.
NOT: İDARE İSTEDİĞİ ÖRNEĞİ ALMA ANALİZ YAPMA HAKKINA SAHİPTİR. MASRAFLAR YÜKLENİCİ TARAFINDAN ÖDENİR. İDARE BEĞENİLMEYEN ÜRÜNÜN YENİSİYLE DEĞİŞTİRİLMESİNİ İSTER. DEĞİŞTİRİLMEDİĞİ TAKDİRDE 4734-4735 SAYILI KANUNUN UYGUN GÖRDÜĞÜ ŞEKİLDE HAREKET EDER. GETİRİLEN DENEY VE ANALİZ RAPORLARI İLE MAL TUTARLI OLMALIDIR.
ÖNEMLİ NOT: İhale Öncesi isteklilerden Numune Dosyası veya ürünler alınacaktır. İstenilen kaliteye uymayan en fazla 5 ürünün idare tarafından değiştirilmesi istenecektir. Şartlara uymayan numune sahiplerinin dosyası kabul edilmeyecektir.

TÜM YİYECEK MADDELERİNİN KALİTESİNİ OKULUMUZ MÜDÜRLÜĞÜ BELİRLER
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