T.C.

ERCİYES ÜNİVERSİTESİ 

DÖNER SERMAYE İŞLETMESİ

TEL : 437 49 20 Fax : 437 52 88

SAYI   : 8447197-934-01-                                                                                  
                                  KAYSERİ                                                       

KONU: Teklif Mektubu Hakkında 



                                                 01/06/2020
Üniversitemiz Tıp Fakültesi Hastanemizin genelinde Kullanılmak üzere İhtiyacı olan aşağıda cins ve miktarla belirtilen malzemelere ihtiyaç vardır. 

Müesseseniz tarafından ilgili malzemelerin temini mümkün ise Yaklaşık Maliyet tespitinde kullanılmak üzere birim fiyatı teklif verilmesini rica ederim.






             
                                                                                                           Selma ÖZLÜ 

                                                                                                   Hastane Müdür Yrd. V.

	                                                                                                      S.N
	MALZEMENİN CİNSİ


	Birim
	Miktar
	Birim fiyatı

	1
	KURU UZUM (5 KG.LIK)
	KG
	200
	

	2
	KURU KAYISI ( 5 KG LIK)
	KG
	200
	

	3
	KURU İNCİR (5 KG.LIK)
	KG
	200
	

	4
	TAHİN HELVA (50 GR.LIK)
	ADET
	40.000
	

	5
	CEVİZ IÇI (5-10 KG LIK)
	KG
	150
	

	6
	FINDIK İÇİ (5-KG LIK)
	KG
	200
	

	7
	UHT SÜT (1/5LT'LİK. TAM YAĞLI TETREPAK KUTU)
	ADET
	40.000
	

	8
	UHT SÜT (1 LT LİK TETREPAK KUTU)
	ADET
	1.500
	

	9
	DONDURULMUŞ BAMYA (10 KG.LIK)
	KG
	10.000
	

	10
	ET SUYU
	KG
	200
	

	11
	MEYVE SUYU(1/5 LT’LİK TETREPAK KUTU)
	ADET
	30.000
	

	12
	MEYVELİ KEK (50 GR'LIK)
	ADET
	30.000
	

	13
	BİTKİSEL YAĞ (10 KG’LİK)
	KG
	100
	

	14
	SALÇA ( 5 KG.LIK)
	KG
	4.000
	

	15
	TAM YAĞLI BEYAZ PEYNİR (5 KG.LIK)
	KG
	400
	

	16
	ÇAM FISTIĞI DOLMALIK (500-1000 KG.LIK)
	KG
	10
	

	17
	KÜP ŞEKER (KAĞIDA SARILI) (1 KG.LIK)
	KG
	2.000
	

	18
	KARBONAT  (1 KG.LIK)
	KG
	40
	


	19
	KAŞAR PEYNİRİ (1-2 KG.LIK)
	KG
	1.000
	

	20
	LIGHT KAŞAR PEYNİR (500 GR.LIK)
	KG
	300
	

	21
	LIGHT PİKNİK REÇEL (20 GR.LIK)
	ADET
	6.000
	

	22
	PİKNİK BAL (20 GR.LIK)
	ADET
	40.000
	

	23
	PİKNİK TEREYAĞ (10 GR.LIK)
	ADET
	80.000
	

	24
	ÜÇGEN LIGHT PEYNİR (12,5 GR.LIK)
	ADET
	125.000
	

	25
	PİKNİK TAHİN PEKMEZ (20 GR.LIK)
	ADET
	40.000
	

	26
	PİKNİK BEYAZ PEYNİR (20 GR.LIK)
	ADET
	100.000
	

	27
	BİSKÜVİ (500 GR.LIK)
	KG
	300
	

	28
	ÇÖREK OTU(1 KG’LIK)
	KG
	10
	

	29
	YEMEKLİK TUZ (5 KG.LIK)


	KG
	1.500
	

	30
	HAZIR TOZ REVANİ (2-3 KG.LIK)
	KG
	2.000
	

	31
	HAZIR TOZ SALATA(750 GR’LIK)
	ADET
	20
	

	32
	SEBZELİ ÇEŞNİ(750 GR’LIK)
	ADET
	250
	

	33
	PATATES PÜRESİ (2-3 KG.LIK)
	KG
	400
	

	34
	SUSAM
	KG
	50
	

	35
	SİYAH ZEYTİN (10 KG.LIK)
	KG
	3.000
	

	36
	KUŞ ÜZÜMÜ (1 KG.LIK)
	KG
	10
	

	37
	YEŞİL TOZ FISTIK(1 KG.LIK)
	KG
	10
	

	38
	TARÇIN (DÖKME 1 KG’LIK)
	KG
	30
	

	39
	POŞET TUZ(2 GR’LIK)
	ADET
	600.000
	

	40
	YAŞ MAYA
	PAKET
	120
	

	A
	SİLİNTİ VE KAZINTI OLAN TEKLİFLER REDDEDİLİR.
	
	
	

	 B
	TEKLİF MEKTUPLARI FİRMA BAŞLKLI KAĞITLARINA YAZILACAK.
	
	
	

	C
	ZAMANINDA VERİLMEYEN, AÇIK ADRES, KAŞE VE İMZA OLMAYAN TEKLİFLER DEĞERLENDİRİLMEZ.
	
	
	

	D
	TEKLİF ZARFLARI KAPALI OLMALI VE TEKLİF KONUSU ZARFIN ÜZERİNE YAZILI OLMALIDIR.
	
	
	

	E
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, MARKASI VE AMBALAJ ŞEKLİ YAZILMALIDIR.
	
	
	

	F
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, BİRİM FİYATI RAKAM VE YAZI İLE YAZILMALIDIR.
	
	
	

	I
	TEKLİF EDİLEN TIBBİ MALZEMELERİN TC. İLAÇ VE TIBBİ CİHAZ ULUSAL BİLGİ BANKASI TARAFINDAN ONAYLANMIŞ ÜRÜN (BARKOD ) NUMARASI ÜRÜNÜN ÜZERİNDE, ÜRÜN KODU VE BRANŞ KODU ETİKET VE MARKA ADI TEKLİF MEKTUPLARINDA YAZILI OLACAKTIR. (VARSA)
	
	
	

	K
	İSTEKLİ FİRMALAR; SOSYAL GÜVENLİK KURUMUNUN YAYINLAMIŞ OLDUĞU SAĞLIK UYGULAMA TEBLİĞİ (SUT) HÜKÜMLERİNE GÖRE TEKLİF ETMİŞ OLDUKLARI MALZEMELER İLE İLGİLİ, MALZEMENİN EK-3 LİSTESİNDE OLUP OLMADIĞINI, MALZEMENİN EK-3 LİSTESİNDE OLMASI DURUMUNDA SUT KODUNU FİRMA ORJİNAL ANTETLİ KAĞIDA YAZARAK BİLDİRECEKLERDİR. (VARSA)
	
	
	

	L
	ÖDEME SIRASININ VE GÜNÜNÜN BELİRLENMEİSNDE; DÖNER SERMAYELİ İŞLETMELER BÜTÇE VE MUHASABE YMNETMELİĞİNİN 22. MADDESİ HÜKÜMLERİ UYGULANACAKTIR.
	
	
	

	O
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜN FİYATLARININ DEĞERLENDİRİLMESİNDE SUT FİYATLARI DİKKATTE ALICAKTIR. 
	
	
	


NOT:SOSYAL GÜVENLİK KURUMU BAŞKANLIĞI’NIN 26.11.2015 TARİHLİ DUYURUSUNDA, 

      ‘Yatarak tedavide kullanılan ancak MEDULA sisteminde SUT kodlarına tanımlı olmayan hiçbir tıbbi malzemenin 01/12/2015 tarihinden itibaren sağlık hizmeti sunucuları tarafından MEDULA sistemine hizmet kaydının yapılamamağı, ilgili firmalarca eşleştirme yapılmayan veya yeni imal-ithal edilen ürünlerin, MEDULA sistemine tanımlanabilmesi için, ilgili firmalarca anıla Kurumun hazırlanmış olduğu Tıbbi Malzeme Başvuru Kılavuzunda belirtilen esaslara göre ürün eşleştirme işlemlerini gerçekleştirmeleri zorunludur. İdaremizce; Eşleştirilen ürünlerin tamamen firmaların beyanı esas alınarak Medula sistemine kaydedilmiş olması sebebi ile yanlış eşleştirme olduğunun herhangi bir tespit edilmesi halinde oluşan zararlar firmalardan tazmin edilecektir. İdaremizce; bir tıbbi malzemenin hizmet kaydının yapılabilmesi için ürünün, satın alındığı tarih itibariyle TİTUBB sisteminde ‘Sağlık Bakanlığı (S.B. Durum)’ durumunun uygun olması, hastaya kullanıldığı tarihte de Medula sisteminde tanımlı olması gerekmektedir.’ Hususları belirtilmiştir.

       İdaremizce istekli firmalarca sunulan tekliflerin değerlendirilmesi içi, Sosyal Güvenlik Kurumu Başkanlığı’nın 26.11.2015 tarihli duyurusunda belirtilen esaslar dikkate alınarak tekliflerin sunmaları 

 Teklif mektuplarının en geç 12/06/2020günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını  veya  ayseyagci@erciyes.edu.tr adresine mail ile gönderilmesini (Mail ‘in ulaştığını teyit ederek) rica ederiz.
KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAMESİ

ORTAK HÜKÜMLER
Birimlerimizin ihtiyacı olan tüm gıda maddelerinde 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu ,Türk Gıda Kodeksi yönetmelik ve tebliğleri ve Gıda Mevzuatı ilgili TSE   ye uygun olmalıdırKurum ihaleden sonra çıkacak tebliğ,belge ve standartları isteyebilir. Yüklenici firmanın 5179 sayılı Kanunun 4. ve 6. maddeleri ve Çalışma İzni ve Gıda Sicili ile Üretim İzni Yönetmeliği gereği; “çalışma izni ve gıda sicil numarası” veya  devlet kurumlarından alınmış  “işyeri açma ve çalışma ruhsatı”  olmalıdır.Bu belgeleri ihale komisyonuna firmalar ibraz etmelidir.

1. Ürünler cinsine göre fiziksel-kimyasal-duyusal-mikrobiyolojik-pişirme olarak kontrol edilece ve kriterlere uyan ürünler tercih edilecektir. Muayene için numune olarak alınmak suretiyle eksilen miktar yüklenici tarafından tamamlanacaktır.

2. Muayene komisyonu şüpheli gördüğü her gıda maddesini İl Gıda Kontrol Laboratuvarına veya akredite bir laboratuarına analiz için gönderilir. Analiz masrafları firmaya aittir. Analiz sonucuna göre ürünün Türk Gıda Kodeksine uygun olmaması durumunda  ürünler iade edilecektir.

3. Her parti mal tesliminden önce pişirme ve duyusal değerlendirme yapılır, Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürünler istenir.Fiziki muayenesinde beğenilmeyen ürünler analize gönderilmeyecektir.Müteahhit tarafından getirilen malzemelerde her hangi bir bozulma, kokuşma olması halinde malzemeleri getiren yüklenici bunları değiştirmekle yükümlüdür.  
4. Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır . Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır. Ürünler yerli menşei olmalıdır. 

5. Firma yetkilisi ya da yetki verdiği bir kişi malzeme teslimi sırasında ürününün başında bulunacaktır.

6. Ürünler sipariş verildikçe peyder pey teslim alınacaktır. Kurumumuzca istek miktarı belirlenen Ürünler firmaya  5 gün önceden sipariş verilecek ve kurumumuz tarafından belirtilen saat ve tarihte sipariş verilen ürünlerin firma tarafından kurumumuza teslimi yapılacaktır. Kendisinde bulunmayan ürünü yüklenici firma başka firmadan bulup  kurumumuz tarafından belirtilen saat ve tarihte sipariş verilen ürünler kurumumuza teslim edecektir.
7. Kurumumuzun ihtiyaçları sözlü (telefon) ve yazılı (faks) olarak sipariş edilecek olup, sipariş bildirim formunda belirtilen tarih ve saatte teslim edilecektir. Ürünler en geç saat 09.00’e kadar kurumumuza teslim edilecektir.

8. Yüklenici firma süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; Kurumumuz piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

9. Ambalajlar taşıma ve muhafaza süresince ürünleri iyi bir durumda tutacak özellikte temiz, kuru, sağlam, kokusuz ve insan sağlığına zarar vermeyen malzemeden yapılmış olmalıdır. Aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde ambalajına yazılma imkânı bulunan ürünlerin üzerine yazılmış ve basılmış olmalıdır

10. Firmanın Ticaret Unvanı veya kısa adı, adresi varsa tescilli markası,

11. Standardın işaret ve numarası (TSE )

12. Parti, seri veya kod numaralarından en az birisi

13. Malın adı

14. Sınıfı, boyu, çeşit, ticaret tipi

15. Üretim tarihi, son kullanma tarihi ve raf ömrü

16. Brüt, net ve süzme ağırlığı

17. Üretim izin tarihi ve sicil numarası veya  işletme kayıt numarası dan en az birisi

18.  Gerektiğinde kullanım belgesi veya muhafaza şartları

19. Ürün  Saklama Koşulları

20. Ürün menşei (yerli olmalı)

21. Varsa Alerjen uyarısı

22. Varsa Ürünlerin özelliklerine göre besin değerini bildirir ibare veya tablo

23. Kabul görülen ürünün temin ve teslimi sözleşme sonuna kadar devam etmelidir. Ancak firma tarafından verilen ürünlerde değişiklik gerektiği durumlarda önceden kuruma  bilgi verilecektir. Kuruma bildirilmeden getirilen ürünler iade edilecektir.Kurum  tarafından değişiklik kabul edildiğinde, kurumun istediği sürede en fazla 3 farklı 1. sınıf numune getirilip beğeni kazanılması durumunda teslim alınacaktır. 


24. Beğenilen marka ürün sipariş tarihinden itibaren Her parti ürün teslim alımında Muayene ve Kabul Komisyonu tarafından kontrol edilecek ve teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilecektir. 

25. Ürünlerde insan sağlığına zararlı kimyasal madde ve pestisit kalıntısı bulunmamalıdır.


26. Kullanılmadan raf ömrü dolan veya son tüketim tarihinden önce bozulan ürünler 10(on) iş günü içinde değiştirilecektir. 

27. Yüklenici süresinde geri almadığı gıda maddelerine ilişkin olarak idareden herhangi bir hak talebinde bulunamaz.


28. Malzemelerin getirildiği araç gıda maddesi taşımaya uygun ve hijyenik olmalıdır. İçinde kimyasal madde olmamalıdır. Gıda maddelerinin taşınmasında, depolanmasında çalışan kişiler sağlıklı ve hijyenik olmalıdır.

29. Ürünlerin depoya düzenli istifini yüklenici firma yapacaktır.




30. Bütün gıda maddeleri net ağırlıktan alınmaktadır.





31. Gıda maddelerinin ambalajlarında bozukluk, yırtık, ezik vb. sorunlar oluşmuşsa yüklenici firma tarafından sorunlu olan gıda maddeleri sağlamları ile değiştirilecektir. 



32. İmalatın ve depolamanın yapıldığı tesislerin düzenli olarak haşere ve kemirgen kontrolü yapıldığını gösteren evraklar kurum istediği zaman muayene komisyonuna sunmak zorundadır.

DONDURULMUŞ ÜRÜNLER İÇİN GENEL HÜKÜMLER

1. Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıdalar Tebliği (TEBLİĞ NO: 2014/47)bu tebliğ: hızlı dondurulmuş gıdaların tekniğine uygun ve hijyenik şekilde üretilmesi, muhafazası, depolanması, taşınması ve pazarlanması aşamalarında taşıması gereken özelliklerini belirleyen bu tebliğe göre göre değerlendirilecektir. Birimlerimizin ihtiyacı olan gıda  şartnamesindeki yiyecek maddeleri Gıda Mevzuatı, Türk Gıda Kodeksi ile TSE  uygun olmalıdır.
2.  İhale üzerinde kalan firma,ürün teslim aşamasında her ürün için; standart belgesini vermelidir.

3. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygunluğu esas alınacaktır. 5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun  kapsamındaki ürünler İçin T.C. Tarım Ve Orman Bakanlığı veya devletin yetkili kurumlarınca verilmiş “Çalışma İzni ve Gıda Sicil Belgesi ‘olmalıdır.

4. Muayene komisyonu şüpheli gördüğü durumlarda masraflarını yüklenici firmanın karşılaması kaydıyla Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygunluğunu denetlemek için ürünlerden numune alıp devletin yetkili kurumlarında analiz talep ettirebilir.

5. Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır . Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır. Ürünler yerli menşei olmalıdır.

6. Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi . Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek alınır. 
7. Naylon torba (40 mikron kalınlığında polyetilen) içerisinde 5 kg’lık veya ürünün özelliğine göre     istenilen kğ da orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir

8. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ürünlerin metal dedektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Ürünlerin özelliklerine göre: 

9. Ambalajların Firmanın Ticaret Unvanı veya kısa adı, adresi varsa tescilli markası,

10. Standardın işaret ve numarası (TSE )

11. Parti, seri veya kod numaralarından en az birisi

12. Malın adı

13. Sınıfı, boyu, çeşit, ticaret tipi

14. Üretim tarihi, son kullanma tarihi ve raf ömrü

15. Brüt, net veya  süzme ağırlığı

16. Üretim izin tarihi ve sicil numarası veya  işletme kayıt numarası dan en az birisi

17.  Gerektiğinde kullanım belgesi veya muhafaza şartları

18. Ürün  Saklama Koşulları

19. Ürün menşei 

20. Varsa Alerjen uyarısı

21. Varsa Ürünlerin özelliklerine göre besin değerini bildirir yazı veya tablo

22. Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır. Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir.     Frigofirik araç sıcaklık belgesi gösterilecektir.Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.

23. Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş ürünler yapılan sözleşmeye göre değiştirilir. İstenilen süre zarfında temin edilmediği taktirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan donuk ürünleri temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

24. Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.

25. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.Her mal tesliminde  mikrobiyolojik analizi firma tarafından yapılıp belgeler tarafımıza teslim edilecektir.

26. Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

27. İhale üzerine kalan yüklenici firma, kurumun talebi doğrultusunda sözleşme süresince dondurulmuş gıda ürünlerin muhafazasını sağlamak üzere minimum  550 LT kapasiteli yatay dondurucu dolap teslim etmelidir.

28. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

ET SUYU BUNYON ( 1 KG LIK):

1. Kendine has, koku, lezzet, olmalıdır.

2. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde belirtilen hususlara uygun özellikte olmalıdır.

3. Orijinal ambalajında teslim edilecektir.

4. Tüm sıcak yemeklerde kullanılır olmalıdır.

5. İlave tuz ve baharat ilavesine gerek duyulmamalıdır.

6. Toz halinde olmalıdır.

7. Kapalı kutu ve ambalajlarda olmalıdır.

8. İçerisinde domuz yağı ve katkıları olmamalıdır.

9. Tamamen güvenilir etten yapılmış olmalı .içerisinde kemik,sakatat hayvansal yağ gibi maddeler bulunmamalıdır.

10.  MGS (Mono sodyum glutamat) içermemelidir.

11. Yapay renklendirici ve koruyucu içermemelidir.

12. Ürünler istenilen tarih ve saatte teslim edilmelidir.

13. .Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

14. T.C. Tarım Ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

15. TS standardı 

16. Firmanın adı veya markası ve adresi

17. Ürünün adı, tipi

18. İmalat seri ve parti numaraları,

19. İmal ve son kullanma tarihleri

20. Net miktarları yer almalıdır.

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır

TETREPAK MEYVE NEKTARİ (1/5 LT’LİK)

1. Teklif edilen meyve suyunun içerdiği meyve püresi oranı en az % 30-60 arasında olmalıdır

2. Meyve suyunun son kullanma tarihi teslim tarihinden itibaren en az 1 yıl olmalı ve ambalaj üzerinde bu tarih belirtilmelidir.

3. Meyve suları mekanik işlemlerde meyveden elde edilen, elde edildiği meyvenin tipik renk, tat ve koku özelliklerini gösteren, fermente olmamış ama fermente olabilen ürünleri içermektedir.

4. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 7.bölümündeki genel kurallara uygun olarak hazırlanmalıdır.

5. 200 cc’lik özel ambalajlı kapalı sağlığa zararlı olmayan kutularda olmalıdır.

6. Ambalajlar bombeleşmemiş, deforme olmamış, aseptik ambalajlı olarak teslim edilecektir.

7. Ambalaj üzerinde ürünün ilgili standardına sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır.

8. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır.Ambalajların üzerinde firma adı, adres, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi bulunacaktır. 

9. İhaleye katılacak firma; 5179 sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Çalışma İzni Ve Gıda Sicil Belgesi ‘’ ni verecektir.

10. Verilecek meyve suyu çeşidi ve miktarları alım onaylandıktan sonra firmaya bildirilecektir.

11. Ürünler denendikten ve belgeler incelendikten sonra uygunluk verilecektir.

      12.Daha önce kullanılan ve beğenilmeyen ürünler tercih edilmeyecektir.

MEYVELİ KEK :

1. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.

2. Kendisine has tat, lezzet ve renkte olmalıdır. Ağza alındığında kolayca erimeli, kesildiğinde ise dağılmamalıdır.

3. Acımış, bayatlamış, kokusu değişmiş, küflenmiş, yağı dışarı vurmuş olmamalıdır. Yabancı madde, haşere parçaları, böcek kalıntıları bulunmamalıdır.

4. Kekin iç malzemeleri iyi pişmiş, dağılımları homojen, hamurlaşmamış, yarı pişmiş, çok pişmiş, yanmış ve kurumuş yapıda olmamalı varsa üst çeşni madde dağılımları her porsiyonda eşit olmalıdır.

5. Orijinal ambalajında 50-60 gr’lık paketler halinde teslim edilecektir.

6. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan kekler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.

7. Ambalaj belgesine sahip olduğunu gösteren üzerinde ürünün standart belgesine sahip olmalı.

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

9. Ambalajlar yırtık, ezik ve zedelenmiş olmamalıdır.

10. Ambalaj üzerinde keke katılan maddeler açık olarak yazılmalı, firma adı,   adres, cinsi, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır.

         BÖREKLİK YAĞ :

1. Gıda sanayi margarini Tip I tuzsuz olup, TS 2812’ye uygun olmalıdır.

2. Kendine özgü hoş tat ve kokuda olmalı yabancı ve transit tad ve koku içermemelidir.

3. Böreklik yağda katkı maddelerine ait değerler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin
4. “Katkı Maddeleri” bölümünde adı geçen yağlar için verilen değerlere uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, TS’ye uygun nitelikte olmalıdır.

5. Serbest yağ asitliği, oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmamalıdır .  

6. Tat olarak değerlendirildiğinde acımışlık olmamalıdır.                                                                                                                                                                                                                            

7. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.
8. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

9. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

10. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

11. İlgili standardın işaret ve numarası (TS 2812 şeklinde)

12. Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

13. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

15. Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır.

16. 10 kg ‘lık pakette esas alınarak depo teslimi yapılacaktır ISO belgesine sahip olmalıdır.

Böreklerde denenerek karar verilecektir
          DOMATES SALÇASI :

1. Domates salçası; olgun, sağlam tabii domateslerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Duble konsantre salça tipinde; suda çözülebilen, tuzsuz, kuru madde miktarı % 28-30 arasında, ihtiva ettiği tuz miktarı % 6’dan az olmamalıdır. Kırmızı renkte koyu kıvamda kendine özgü tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler bulundurmamalıdır.

2. İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Domatesten başka cins sebze, meyve ve enzimlerini bulundurmamalıdır. Boya maddesi içermemelidir. Domates salçası hermetik olarak kapatılabilen özellikteki kalaylı ve kalaysız kromlu lak’lı levhalardan yapılmış  teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır.(TS 1924)

3. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

4. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1466 ve bu standartta atıf yapılan standartlar esas alınacaktır. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
5. Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır. Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sızıntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet hatası olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en az % 90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu kapasitesi TS 2664 ‘e uygun olmalıdır. Kutular 5 kg’lık orijinal olmalıdır.

6. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

7.  T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın  üretim izin numarası ve tarihi,

8.  İlgili standardın işaret ve numarası (TS 1466 şeklinde)

9.  Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

10.  Malın adı, tipi, çeşidi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (ay-yıl olarak), çözünür kuru madde miktarları, brüt ve net miktarları.

TUZSUZ BEYAZ PEYNİR (Yarım Yağlı)

TANIM: Peynir, çiğ süt  veya pastörize süt  standardına uygun 72 °C'da 2 dakika ısıtılmış sütlerin peynir mayası ya da organik zararsız bir asit ile pıhtılaştınlıp işlenmesi ve belli bir olgunlaşma süresi geçirmesi sonunda elde edilen tadı, kokusu ve kıvamı kendine özgü bir süt ürünüdür.

ÖZELLİKLERİ

1. Birinci sınıf yarım yağlı peynirlerden olmalıdır.(TS 591) TS belgesi bulunmalı 

2. Tam yağlı beyaz peynirlerde 100 gr. Kuru maddede en az 45 gr, yarım yağlı peynirlerde 15 gr.'dan az süt yağ kullanılır. Tuz miktarı katı maddede kütlece en çok %3 olmalıdır. 

3. Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır.Ürünlerin Mikrobiyolojik Analizleri  İstendiğinde Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriter Değerleri Esas Alınacaktır.

4. Rutubet miktarı kütlece en çok % 60 olmalıdır

5. Düzgün, pürüzsüz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamış kalıplar halinde, kendine has kokuda ve tatta olmalıdır. Fazla sert veya yumuşak olmamalıdır.

6. Beyaz peynirler hiç kullanılmamış temiz, passız, peynir kalitesini bozmayacak, hiçbir şekilde sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan ve TS 1234'e uygun tenekelerle alınır. 

7. Tenekeler üzerinde firmanın adı, adresi, varsa tescilli markası standardın işaret ve numarası (TS 591 şeklinde) malın adı tipi, sınıfı, net ağırlığı, imalat tarihi, son kullanma tarihi veya raf ömrü yazılı olmalıdır.

8. Son kullanma tarihinden önce bozulan beyaz peynirler müteahhit firma tarafından masrafları kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilir.

9. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümünde tasvir edildiği şekilde yapılacaktır.

10. Haftada bir veya iki defa tuzsuz yarım yağlı olarak 5 Kg.hk ambalajda teslim edilecektir.

11. Beyaz peynirlerin kalıp boyutları 7-8 cm olmalıdır.

12. k-.Beyaz peynirlerde yabancı madde ,süt yağından başka yağ,nişasata,koruyucu maddeler ve peynirin ağırlığını arttırıcı maddeler bulunmamalıdır.    

      Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir
KUŞ ÜZÜMÜ-DOLMALIK FISTIK:

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Kendine has renk,koku,tatta olacak,

3. Taneler sağlam, olgun, bütün ve iri ve usulüne uygun kurutulmuş olacak,

4. İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

5. Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

6. Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

7. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır

8. 500 gr-1  kg. ambalajlarda olacak. 

9. TÜRK GIDA KODEKSİ Tebliğ no:2009/06 uygun olacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KAĞIDA SARILI KÜP ŞEKER(1 KG’LIK)

1. Rafine olacak,

2. Nemli, taşlaşmış, topaklanmış olmayacak,dağılmış ve ufalanmış olmayacaktır,

3. İçerisinde taş, toprak veya herhangi bir yabancı madde bulunmayacak,

4. Her bir şeker adeti kağıtla kaplanmış olacak. Nem oranı max. %0.1 olacaktır,

5. Kağıda sarılı küp şeker,1 kg lık kutuda alınacak, küp şeker adedi 5 gr  olacaktır, 

6. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak olmayacak.

7. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır

8. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.(Tebliğ no:2006/40 şeker tebliğine uygun olacaktır)
SARI ÜZÜM(KURU ÜZÜM ÇEKİRDEKSİZ):

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Sağlam, olgun, bütün, usulüne uygun kurutulmuş olacak,

3. İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

4. Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

5. Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

6. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır,

7. 5 kg. ambalajlarda olacak. 

8. Çekirdeksiz kuru üzümler 1. Sınıf,medium(orta) boyda ( 100 grdaki adedi 371-500) olacak,

9. Renkleri,açık sarı,açık kahverengi veya bu renklere yakın olacak.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KURU KAYISI:

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Sağlam, olgun, bütün, usulüne uygun kurutulmuş olacak,

3. İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek  ve böcek yeniği bulunmayacak,

4. Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

5. Çekirdeksiz olacak,birbirine yapışmış olamayacaktır,

6. Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

7. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır

8. 2,2-5 kg. ambalajlarda olacak. 

9. Kuru kayısı ekstra veya 1. Sınıf (kurutma olgunluğunda toplanmış),1 kg da tane adedi 81-100 olacaktır.

10. Rutubet oranı max.%26 olacak

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

KURU İNCİR:

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Sağlam, olgun, bütün, usulüne uygun kurutulmuş olacak,

3. İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

4. Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş,güneş yanıklı,yarık,yırtık,aşırı kuru olmayacak,

5. Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

6. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

7. 2.5 kg-5 kg. ambalajlarda olacak.

8. Kuru incirler ekstra veya 1.sınıf (1 kg da adet sayısı 61-65 arası),boy ve renk bakımımdan bir örnek olacaktır,

9. Rutubet oranı max. %26 olacak

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

TAHİN HELVASI :

1. Tahin helvası; şeker, içme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiğinde yenilebilir glikoz şurubu katıldıktan sonra pişirilerek elde edilen şeker şurubunun ağdalaştırılıp çöven ekstraktı (çöven kökünün (Radix saponariae Albae sive liventinae) küçük parçalar haline getirilip, su ile kaynatılmasıyla elde edilen üründür.) ile beyazlaştırıldıktan sonra tekniğine uygun olarak tahin ile karıştırılıp yoğrulması ve gerektiğinde çeşni maddeleri (fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler, meyve şekerlemeleri, kakao vb) ilavesi ile tekniğine uygun olarak hazırlanan katı, homojen ince lifli yapıdaki üründür. 

2. Tahin helvası imalatında stabilizatör ve emilgatör olarak kullanılan katkı maddeleri, Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği’ne uygun olmalıdır. Tahin helvası kendine has renk, tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir.Tahin helvası kendine has homojen ince lifli yapıda olmalı, şeker kristalleşmesi olmamalıdır. Tahin helvasında kullanılan çeşni maddelerinden kuru meyve şekerlemeleri ve fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler bütün veya parça halinde katılmalı ve ürünün net kütlesindeki oranı en az % 8 olmalıdır. Tahin helvasında yabancı madde bulunmamalıdır. Haşere ve haşere parçaları, surfeleri, böcek kalıntıları vb. maddeler içermemelidir. İçeriğine vanilya, vanilin ve ethyl vanilin aroma maddesi olarak eklenebilir. Renklendirici kullanılmamalıdır.

3. Tahin helvasının kimyasal özellikleri:

4. Tahin miktarı kütlece en az % 52 ,

5. Susam yağı miktarı kütlece en az % 27.5 ,

6. Protein miktarı kütlece en az % 11 ,

7. Toplam şeker miktarı (sakkaroz cinsinden) en çok % 47 ,

8. Rutubet miktarı kütlece en çok % 3 ,

9. Ham selüloz miktarı kütlece en çok % 1.2 ,

10. Kül miktarı kütlece en çok % 1.7 olmalıdır.

11. Nişasta ve nişastalı maddeler bulunmamalıdır.

12. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır

13. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Etiketlemede ilave olarak; çeşni ilavesiyle üretilen helvalarda ürün adı, çeşni adı ile birlikte belirtilir.

14. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, orijinal  kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

15. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

16. İlgili standardın işaret  ve numarası ,

17. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

18. Muhteviyatı (Içerik maddeleri) ve katkı maddelerinin isimleri, içindeki şekerin çeşiti ve oranı,

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

20. Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, yırtılmamış, sağlam olmalıdır.

21. Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

22. Bu şartnamede yer almayan hususlarda  TS 2590 ve standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

CEVİZ İÇİ:

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Ceviz içleri sarı veya koyu saman renginde, sağlam, ikiye bölünmüş,dış ve iç kabukları çıkarılmış olacak,

3. Küflü, kurtlu, hastalıklı, acımış, nemli, buruşuk, tamamen kurumuş, rengi bozulmuş, çürümüş, örümceklenmiş ve herhangi bir haşere tarafından yenilmiş,fena kokulu,rutubetli,ıslak,kurt yenikli,taşlı,ufalanmış,ezilmiş olmayacak,

4. İnsan sağlığına uygun ambalajlarda teslim edilecek,

5. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE-  numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

6. Rutubet oranı max.%6 olacak,

7. 5 kg lık ambalajlarda teslim edilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

FINDIK İÇİ:

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Çürümüş, küflenmiş, kurtlanmış, sararmış, kırık, kötü kokulu ve bayat olmayacak,

3. Herhangi bir haşere tarafından yenik olmayacak,

4. Tuzsuz, kavrulmuş ve ağartılmış, rengi beyaz-açık bej olacak,

5. Fındıklar düzgün taneli tozsuz ve topraksız olacak,

6. 5 kg’lık insan sağlığına uygun ambalajlarda teslim edilecek, 

7. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır
8. Rutubet oranı max.%6 olacak
9. İç fındıklar için en küçük boy 9 mm olacak,ambalaj içindeki fındık boyutları bir örnek olacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

UZUN ÖMÜRLÜ PAKET SÜT(1/5 LİTRELİK- 1LİTRELİK TETREPAK)

1. Sütler, "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

2. Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır. Üretici firmaya ait süt üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde belirtilen hususlara,TS 3271 ve bu standartta yapılan standartlara  uygun özellikleri taşımalıdır.

3. Sütler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 7 nci bölümünde yer alan genel kurallara uygun üretilmelidir.

4. Muayene komisyonun talep ettiği durumlarda; sütlerin elde edildiği ineklerin:
5. Ticari sütçülük yapan işletmelerde bulunan Tüberküloz ve Brusella hastalığı olmadığı resmen belirlenmiş.

6. Süt vasıtasıyla insanlara geçebilecek bulaşıcı hastalık semptomu göstermeyen,

7. Sütün duyusal özelliklerinde anormallikler oluşturmayan,

8. Genel sağlık durumu, gözle görülebilen herhangi bir hastalık, genital salgıdan kaynaklanan bir enfeksiyon, ishal ve ateşle birlikte bağırsak hastalığı veya belirgin meme iltihabı göstermeyen,

9. Sütü etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarası göstermeyen

10. Laktasyon döneminin sonuna gelmemiş ve günde en az iki litre süt verimi olan ineklerden oluşan,

11. İnsan sağlığı için tehlikeli veya tehlikeli olma ihtimali olan, süte geçebilecek maddelerle tedavi edilmemiş, özellikte olduğu resmen belgelenmelidir.

12. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, üretici firmanın süt üretim yerinin üretim hattından ve muhafaza deposundan numune alınmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 11 inci bölümündeki kurallara uyulmalıdır. Numune, uluslararası kabul görmüş metotlarla analiz edilmelidir.

13. UHT içme sütü: Çiğ sütün kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerinde en az değişikliğe yol açarak bozulma yapabilen tüm mikroorganizmaların ve bunların sporlarının UHT işlemi ile yok edilerek opak ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik koşullarda dolum yapılması ile elde edilen içme sütüdür.
14. Ultra High Temperature-UHT: Oda sıcaklığında saklanabilen ticari olarak steril bir ürün üretmek amacı ile normal depolama şartlarında bozulmaya neden olacak tüm mikroorganizmaları ve sporlarını: yok eden, en az 135 °C'de 1 saniyede, uygun zaman sıcaklık kombinasyonunda yüksek sıcaklıkta kısa süreli sürekli akış altında uygulanan ısıl işlemdir.
15. -Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

· T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,
· İlgili standardın işaret ve numarası  
· Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

· Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

· Sütün alındığı hayvanın türü

· Sağım tarihi

· Muhafaza şekli.

16. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan sütler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu sütleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan sütü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

17. Ayrıca "Süt ve Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları süt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.
18. UHT sütler kapalı ambalajda 30°C'de 15 gün bekletildikten sonra tesadüfi örnekleme yöntemi ile kontrol edildiğinde veya gerektiğinde, 55°C'de 7 günlük bir periyotta aynı kontrol yapıldığında hiçbir bozulma göstermemelidir.

19. UHT süt işleme prosesi sütün buharla direkt teması ile uygulandığında, buhar içilebilir sudan elde edilmeli, süt içinde yabancı madde bırakmamalı veya ters bir etki yaratmamalı ve işlenmiş sütün su içeriğinde herhangi bir değişiklik yapmamalıdır.

20. İçme sütlerinin ambalajlanmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 9 uncu bölümünde yer alan materyaller kullanılır.

21. Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğimin 9 uncu bölümünde yer alan hususlara ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır

22. İçme sütünün tabi tutulduğu ısıl işleminin niteliği, ürün adıyla aynı yüzde yer almalıdır.

23. İçme sütlerine vitamin ve mineral ilave edilmişse ilave edilen vitamin ve mineralin ismi ürün ismi ile birlikte etikette belirtilmelidir.

24. Sütler 200 ml lik tetrapak paketlerde  ve 1 litrelik tetrapak paketlerde tam yağlı olmalıdır.

25. Ambalajlarda yırtık, ezilme, kirlilik olmamalıdır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
DONDURULMUŞ BAMYA

1. Kendine özgü olmalı, kötü kokulu, lekeli ve iri çekirdekli olmamalıdır.

2. Taneler büyük ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır Dondurulmuş taze bamyalar  - 18°C’de olmalıdır.

3. Dondurulmuş taze bamyada  kesinlikle yabancı madde ve katkı maddesi bulunmamalıdır.

4. Kendine has tat ve renginde olacak, yabancı tat bulunmayacaktır.

5. Dondurulmuş taze bamya 1.sınıf (sultanlı) bamya olacaktır.

6. Dondurulmuş  taze bamya körpe, çekirdekleri küçük ve sertleşmemiş olacak, bamyaların başları alınıp        yıkandıktan boylama işlemine tabi tutulup hücre zarı parçalanmadan  IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.

BİSKÜVİ (500 GR.LIK):

1. Ekstra-ekstra undan yapılmış piyasadaki bisküvilerin en iyisinden gevrek, örnek yapı ve görünüşte, kendine özgü renk, tat ve kokuda olacak,

2. Yabancı tat ve koku almamış olacak,

3. Kirlenmiş, acımış, küflenmiş, böcek ve zararlılarca yenmiş,kırık,bayat,herhangi bir madde ile boyanmış olmayacak,

4. Bisküvilerin üzerindeki yazılar okunaklı ve şekilleri belirgin olacak,

5. Ambalajlar taşıma ve saklama süresince bisküvilerin kırılmadan iyi durumda kalmasını sağlayacak,ağızları kapalı, yağ emmeyen, nem geçirmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz, insan sağlığına uygun ve sağlam olacak,

6. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası,

7. imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

8. Tebliğ no:2009/06 göre alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir
 ÇÖREK OTU :

1. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.
2. Kendine özgü renk ve tatta olmalıdır. İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş  olmamalıdır.

3. Çörek otu ortam sıcaklığında olmalıdır.

4. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına  zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 1 kg.' lık orjinal ambalajlarda olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan  ve numuneden farklı çıkan çörek otu yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Ambalaj üzerinde ürünün  sahip olduğunu gösteren işaretler  bulunmalıdır.

5. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ nin 9' uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

YEMEKLİK TUZ

1. Ana maddesi sodyum klorür olan ham tuzdan insan tüketimine uygun nitelikte üretilen tuzlardır. Yemeklik tuzlar sofra tuzu ve gıda sanayiinde kullanılan tuzlar olmak üzere ikiye ayrılır.

2. Yemeklik tuzlar, Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun nitelikte ambalajlanmalı; ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, orijinal kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

3. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

4. İlgili standartın işaret ve numarası (TS 933 şeklinde)

5. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

7. İyot ilave edilip edilmediği; edildi ise iyot miktarı (mg/kg KI olarak); iyodize etmek için kullanılan kimyasal maddenin adı.

8. Net ambalaj gramajları;Yemeklik tuz:3000gr – 5000 gr arasında olmalıdır.   Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, yırtılmamış olmalıdır.Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

HAZIR TOZ REVANİ–SUPHANGLE

1. Piyasada satılan malların en iyisi olacak,

2. Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak,

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

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

5. Orijinal 3 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek, 

6. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.Ambalajlar kirli,yırtık,patlak,delik olmayacak.

7. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyoloji Kriterler Tebliğinde Pişirildikten sonra tüketime sunulan çözünen toz karışımlara ait mikrobiyolojik özelliklere uygun olacaktır

8. Rutubet%5 en çok,şeker miktarı(kuru maddede) %50 en az olacaktır.Ürünlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmayacaktır. 

9. i.Hazır toz revani irmik,pudra şekeri,buğday unu,yumurta sarısı tozu,yumurta beyazı tozu,nişasta,kabartıcılar,bitkisel yağ ve süttozu içeriğinde olacaktır.                                             
10. Supangle şeker,kakao tozu,mısır nişastası,buğday unu ve tuz içeriğinde olmalıdır. 

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

TOZ KULLANIMA HAZIR SALATA SOSU:

Piyasanın en iyisi olmalıdır. İçerisinde tortu ve yabancı madde bulunmamalıdır. Ekşi ve koku olmamalıdır. Ağzı kapalı 750 gr teslim edilmelidir.  Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, T.S. numarası, üretim ve son kullanma tarihi yazılı olmalıdır.  TS belgesine sahip olmalıdır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

SEBZELİ ÇEŞNİ :

1. Piyasada satılan malların en iyisi olacak,

2. Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak,

3. Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş olmayacak,

4. .İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları, boya, nişasta ve benzeri maddeler katılmış olmayacak,

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

6. Orijinal 750 g’lık ambalajlarda teslim edilecek, 

7. .Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PATATES PÜRESİ:

1. Kirlenmiş, ekşimiş, acımış,bozulmuş,topaklaşmış olmayacak,

2. İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları, boya, nişasta ve benzeri maddeler katılmış olmayacak,

3. c.Koruyucu madde içermeyecek

4. 2,5-5 kg’lık ambalajlarda olacak 

5. TS belgesine sahip olacaktır

6. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

7. Firmanın adı veya markası ve adresi

8. Ürünün adı, tipi

9. İmalat seri ve parti numaraları,

10. İmal ve son kullanma tarihleri

11. Net miktarları yer almalıdır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

SUSAM

Rhusaromatica türüne giren bitkilerin olgunlaşmış meyvelerinin hasat edilip tekniğine uygun olarak kurutulduktan sonra bütün hali yada sofra tuzu (ağırlıkça en fazla % 6 ) katılarak öğütülmüş bütün hali veya öğütülmüş meyve kabuklarıdır.

1. Ürünler kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Taneler düzgün ve parlak görünümlü olmalıdır.

2. Kendine özgü renk ve tatta olmalıdır. İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır

3.Susam ortam sıcaklığında olmalıdır.

4. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır.1 kğ’ lık orijinal ambalajında olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürünler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir

5. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde firmanın adı ,adresi, malın adı , net ağırlığı , üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.

SİYAH ZEYTİN :

1. Çekirdeği küçük, et oranı fazla , olgunlaşmış olacak,

2. Çekirdeği etinden kolay ayrılacak, 

3. Zeytinler orta ve eşit büyüklükte olacak,

4. Zeytinlerde acı, ezik, çürük, küflü, kötü kokulu,olgunlaşmamış akçıl taneler olmayacak,

5. Zeytinler fazla tuzlu olmayacak, üzeri beyazlaşmamış olacak,

6. 10 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek,

7. Üretim teknolojisi gereği üründe bulunmaması gereken çekirdek,yaprak,sap,zeytin parçaları ve dolgu gıda maddeleri gibi maddelarin miktarı 100 gramda en fazla 10 adet olmalıdır.

8. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.

9. Ambalaj üzerindeki net miktarlar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

KARBONAT:

1. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

2. İçlerinde yabancı madde, böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı; küflenmiş, bayatlamış ve  bozulmuş olmamalıdır.

3. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına  zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 

4. 2 kg.' lık ambalajlarda olmalıdır.

5. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan kabartma tozları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

6. 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.

7. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KAŞAR PEYNİRİ:

1. 1-2 kg’lık vakumlu ambalajlarda, doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Kaşar peynirleri yapı tarihlerinden 60 günden az olmamak üzere olgunlaşma süresinin bitimine kadar 4-10 (C de bekletilmelidir.

2. Kaşar peynirler 1. Sınıf ve tam yağlı olacaktır,

3. Kaşar peynirlerin tuz miktarı(kuru maddede kütlece)%7 olacaktır,

4. .Ambalaj üzerinde pastörize sütten imal edilmiştir ibaresi, üretim ve son kullanma tarihi, firma adı, adresi ve TS belgesi bulunmalıdır.          

5. .Ambalajlarda bombe, yırtık ve darbe olmamalıdır. 

6. Son kullanma tarihinden önce bozulan peynirler müteahhit firma tarafından nakliye ücreti kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilecektir.

7. .Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olmalı.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

LİGHT KAŞAR:
1. 500 gr –1 kg’lık vakumlu ambalajlarda, doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Kaşar peynirleri yapı tarihlerinden 60 günden az olmamak üzere olgunlaşma süresinin bitimine kadar 4-10 (C de bekletilmelidir.

2. Light kaşar 1.sınıf olmalı ve yağ miktarı 100 gramda 3 gramı geçmemelidir.

3.  Ambalaj üzerinde pastörize sütten imal edilmiştir ibaresi, üretim ve son kullanma tarihi, firma adı,    adresi ve TS belgesi bulunmalıdır.          

4. Ambalajlarda bombe, yırtık ve darbe olmamalıdır. 

5. .Son kullanma tarihinden önce bozulan peynirler yüklenici firma tarafından nakliye ücreti kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilecektir.

6. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olmalı.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir. 

LİGHT PİKNİK REÇEL(20 GR.LIK)

1. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

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

3. Kıvamı normal olup, şurup kısmında su miktarı % 40’dan fazla olmayacak,

4. Türk gıda kodeksine göre içerisinde yapay tatlandırıcı bulunan reçeller,

5. Orijinal 20 gr’lık ambalajlarda teslim edilecek,

6. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

7. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.                                                                                                                                                 h.Light piknik reçeller vişne,ahududu,kayısı,çilek çeşitlerinde siparişe uygun istenecektir.    

  Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PİKNİK BAL:

1. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

2. %17.2 su, % 41.0 fruktoz, % 0.3 protein, % 0.2 kül bulunacak,

3. Orijinal 20- gr’lık ambalajlarda olacak,

4. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

5. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PİKNİK TEREYAĞ:

1. Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

2. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

3. Orijinal 10 gr’lık ambalajlarda olacak,

4. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

5. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

ÜÇGEN LİGHT PEYNİR:

1. Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

2. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

3. Orijinal 12.5 gr’lık 8 li ambalajlarda olacak,

4. 12.5gr için en fazla yağ miktarı 1.5 gramı geçmemelidir.

5. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

6. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri,net miktarı,seri ve parti numaraları yazılı  olacaktır.

7. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır TS  belgesine sahip olacaktır
8. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

TAHİNLİ PEKMEZ: 
1. 20 gr.lık ambalajlı alınacaktır. 
2. Tahin pekmez karışımı; T.S.3792’ye uygun üzüm pekmezinin % 60 (yüzde altmış). T.S.2589’a uygun tahinin % 40 (yüzde kırk) oranında karıştırılması ve homojen hale getirilmesi ile elde edilen mamuldür.
3. Yabancı madde; tahin pekmeze katılmasına müsaade edilenler dışındaki maddeler ile haşere parçaları, sülfeleri, böcek kalıntıları, kıl, çöp vb. maddelerdir. 
4. Bu teknik şartname poşet tahin pekmezi karışımı kapsar. Dökme tahin pekmezi karşılamaz. Bu teknik şartnamede “Poşet tahin pekmez karışımı” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanılacaktır.
5. Tahin pekmez kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. Tahin pekmez acı, eksi, yanık, küf vb. yabancı tat ve kokuda olmayacaktır.
6. Tahin pekmez kendine özgü kıvam ve görünüşte olacaktır. Pütürlü, şekerlenmiş, topraklanmış yapıda olmayacak, homojen görünüşte olacaktır. 
7. Tahin pekmez içerisinde canlı ve cansız böcek, haşere, kurt, küf, taş, çöp vb. hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 
8. Tahin pekmez karışımındaki toplam şeker miktarı (glikoz hesabıyla) en çok % 40 (yüzde kırk) olacaktır. 
9. Tahin pekmezde sakaroz bulunmayacaktır. 
10. Tahin pekmez karışımındaki kül miktarı ağırlıkça en çok % 3 olacaktır. 
11. Tahinli pekmez karışımındaki yağ miktarı ağırlıkça % 20 – 25 arasında olacaktır. 
12. PH 5-6 (beş tire altı) arasında olacaktır. 
13. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktır. 
14. Tahin pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktır. 
15. › T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır
16. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.
17. Tahin Pekmez paketlerinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı hitograf baskı ile yazılacaktır. 
· Yüklenicinin adı veya markası 
· TM veya Türk Malı deyimi 
· Cinsi
· Net ağırlığı 
· İçinde bulunan maddelerin adları 
· İmal ve son kullanma tarihi 
Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

PİKNİK BEYAZ PEYNİR   (20gr) :

1. Pastörize kutu peynir 20 gr ‘lık özel ambalajlarda  ve pastörize sütten imal edilmiş olmalıdır.
2. Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

3. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

4. Ambalajda bombe,yırtık ve renk değişikliği olmamalıdır.
5. Son kullanım tarihinden önce bozulan kutu piknik  peynirler değiştirilecektir.
6. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın tarafından onaylı olmalıdır TS belgesine sahip olmalıdır.
7. Türk gıda kodeksi  tebliğine uygun  üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşınmış ve depolanmış   olmalıdır. Pastörize kutu peynir ambalajlarının her birinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır. 
· Yüklenici adı, tescilli markası ve adresi 
· Türk Malı deyimi (TM işareti)
· Bu standardın işareti ve numarası 
· Malın adı 
· Katkı maddesi grubu 
· Tipi ve yağ miktarı 
· Net ağırlığı
· İmal tarihi (ay ve yıl olarak)
· Seri numarası
· Parti numarası 
8. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır
Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

KUŞ ÜZÜMÜ-DOLMALIK FISTIK:

1. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

2. Kendine has renk,koku,tatta olacak,

3. Taneler sağlam, olgun, bütün ve iri ve usulüne uygun kurutulmuş olacak,

4. İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,

5. Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

6. Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

7. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır

1 kg ‘lık ambalajlarda olacak. 

8. Türk Gıda Kodeksi Tebliğine uygun olmalıdır

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
YEŞİL TOZ FISTIK(1 KĞ LIK):

1. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir. 

2. Her alımda 10 ambalajdan 1 örnek. 

3. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygun olmalıdır. 

4. Yeni sene mahsulü iyi cins olacaktır. 

5. Kendine has renk, koku, tatta olmalı, içinde hiçbir yabancı madde  ve böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalıdır. Küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. Fıstıklar öğütülmüş halde olmalıdır. Kavrulmuş olmalıdır. Çam Fıstık ortam sıcaklığında olmalıdır. Kuru olmalı, anormal dış rutubet (gözle görülebilir ıslaklık) ihtiva etmemeli. 
6. Yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı markada ürün getirilmelidir.

7. Firma adı veya tescilli markası, Malın adı, çeşidi, Brüt ağırlığı (gr veya kg olarak), İmalat tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Yıl olarak), Parti no, Seri/Kod numarası, sözleşme no olmalıdır.

8. Ambalajın etiketinde firmaca tavsiye edilen depolama koşulları ve raf ömrü, nakliye ambalajı içindeki birim ambalaj sayısı bulunmalıdır.
9. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. muayene komisyonunca istenilen 1kg.' lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. 
10. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan antep fıstıkları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

11. Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan ambalajlar sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10.ncu bölümündeki gibi olacaktır.
12. Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir.

TARÇIN (TOZ) 

1. Cinnamomum (Lauraceae) cinsine giren bitkilerin, dalları ve genç sürgünlerinin kabuklarından, mantar ve parankima dokusunun sıyrılmasından sonra kalan iç kabuğunun tekniğine uygun olarak kurutularak ,öğütülmüş halidir.

2. Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliğine uygun olmalıdır. 

3. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir

4. Kendine özgü olup, kötü koku olmayacaktır.

5. Kendine has renk, koku, tatta olmalı, içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. -İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmayıp, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmayacaktır. 

6. Tarçın ortam sıcaklığında olacaktır. 

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

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

9. 1 kğ ’lık ambalajlarda olmalıdır.

10. Ürün ambalajları Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliğinde yer alan hükümler uygun olmalıdır.

11. 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. 

12. Son kullanma tarihinden önce bozulan numuneden farklı çıkan tarçın yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 12.inci bölümündeki gibi olacaktır. Her parti mal tesliminden önce duyusal ve fiziksel değerlendirme yapılır. Muayene komisyonunun onayı olmadığı takdirde ürün iade edilir. Gerekirse başka markalı ürün istenir. 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. 5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” olmalıdır.

POŞET TUZ(2 GRAM)

1. Türk Gıda Kodeksi Tuz tebliği 2013-48’ne uygun olmalıdır. Her alımda, her 1000 paketten 1 örnek  alınır.Muayene komisyonunça  teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir. Türk Gıda Kodeksi  ve TS 12720 uygun olmalıdır. 

2. Tuz beyaz renkte, rafine ve iyotlu olmalı; ayrıca yabancı madde içermemelidir.

3. Sofra tuzu homojen yapıda ve ince taneli olmalı; salamura, öğütme ya da sanayi tipi iri taneli tuz olmamalıdır.  

4. Ürün küf ve rutubet kokmamalı, ıslanmış ve topaklanmış olmamalıdır. Küflerden, canlı böceklerden ve ölü böceklerden, böcek parçacıklarından ve kemirgen hayvan pisliklerinden arı olmalıdır.

5. Tuz ambalajları hiçbir şekilde delik, yamalı, bozuk şekilli, ıslak, rutubetli olmamalıdır. 

6. Tuzlar ortam sıcaklığında olmalıdır. Homojen olmalıdır.

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

8. İyot kaybını önleyici nitelikte paketleme yapılmalıdır.

9. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. 

10. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. 

11.  2 g lık özel ambalajlarda olmalıdır. 

12. Ambalaj üzerinde ürün adı markası, ve ticarı ismi parti ve kod numarası net kütlesi belirtilmelidir. 

13. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürün yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

14. Her parti mal tesliminden önce duyusal değerlendirme yapılır. 5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası” verilmelidir.

 YAŞ MAYA :

1. Saccharomycces cerevisiae’den üretilmiş , en az %30 kuru madde içermelidir.

2. Yapışkan olmayıp nemli hamur kıvamında ve gri beyaz renkte olacaktır. 

3. Fiziksel,Kimyasal ,Duyusal mikrobiyolojik kriterleri Türk gıda kodeksi tebliğine uygun olmalıdır.

4. Yaş mayalar koku, tat ve görünümü iyi ve kendine has özellikte, rengi boyasız tabii renkte olacaktır. Kötü kokulu, böcekli ve böcek yenikli, acımış, ekşimiş, kokuşmuş, küflenmiş olmayacak.  

5. Temiz ve nem almamış şekilde ambalajlanmış olacak, içerisinde yabancı tat ve koku, hayvansal atıklar ve metal parçaları barındırmayacaktır.yerli menşei olmalı ve sözleşme süresince aynı marka ürün getirilmelidir. 

6. İstenilen miktarda,gün ve saatte kuruma teslim edilecektir. 

7. 500 gramlık ambalajlarda olmalıdır.Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır.

8. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2009/24) uygun olacaktır. 

9. Üretici firmanın  devletin yetkili kurumlarından alınmış ‘’Gıda Sicil ve Gıda Üretim Sertifikası ’’ belgesi olmalıdır.

