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	 MALZEMENİN CİNSİ



	
	Birim
	Miktar
	Birim fiyatı

	1
	HAZIR YUFKA
	
	KG
	1000
	

	2
	MANTI
	
	KG
	6000
	

	3
	SU BÖREĞİ
	
	KG
	3000
	

	4
	BAKLAVA
	
	KG
	6000
	

	5
	ANTEP FISTIKLI VEZİR PARMAĞI
	
	KG
	6000
	

	6
	ERİŞTE
	
	KG
	10000
	

	7
	KESME MAKARNA
	
	KG
	4000
	

	8
	KESME ÇORBA
	
	KG
	400
	

	9
	EKMEK KADAYIFI
	
	KG
	1000
	

	10
	TEL KADAYIF
	
	KG
	50
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	TEKNİK ŞARTNAMESİ EKTEDİR. 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	A
	SİLİNTİ VE KAZINTI OLAN TEKLİFLER REDDEDİLİR.
	
	
	
	

	 B
	TEKLİF MEKTUPLARİ FİRMA BAŞLIKLI 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.
	
	
	
	

	G
	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.
	
	
	
	

	H
	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.
	
	
	
	

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

	İ
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜN FİYATLARININ DEĞERLENDİRİLMESİNDE SUT FİYATLARI DİKKATTE ALICAKTIR. 
	
	
	
	


UNLU MAMÜLLER ŞARTNAMESİ

1-)HAZIR YUFKA :

Hazır yufka: buğday ununun baklava ve böreklik çeşidine, içme suyu, yemeklik tuz ve gerektiğinde katkı maddeleri ilave edilip tekniğine uygun olarak hazırlanan hamurun açılarak kısmen pişirilmesiyle elde edilen yarı mamuldür.

1. Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim (Unlu Mamuller:Yufka,böreklik yufka) Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

2. Üretici firma yufka yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait T.C.Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır.Yufka yapımında kullanılan tüm malzemeler,Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

3. Böreklik yufka yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

Duyusal özellikleri:

1. Gıda maddelerinin duyusal kalitesi; Gıda maddelerinin duyusal kalitesi;görünüş.tat,koku,çiğneme özelliği ve dokusal özelliklerini kapsayan ve göz,ağız,dokunma ve işitme gibi duyu organlarıyla algılanan özelliklerin bir bütünüdür.

2. Organoleptik (duyusal) Değerlendirmede görünüş,koku,çiğneme  özelliği,lezzet(tat),ve dokusal özelliklerin bütününe yönelik beğeni kriterleri esas alınmıştır.

3. Yufkalar ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Yufkalar,dıştan bakıldığında iyi pişmiş,kendine has görünüşte,kokuda,lezzette,renkte,sağlam,bütün,taze görünüşlü,birbirine yapışmamış olmalı,pişmeden önce veya pişirildikten sonra tabii olmayan veya kötü koku ve lezzet,acılık ve anormal ekşilik bulundurmamalıdır.

4. Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir suretle tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içerinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. 

5. Yufkalar ezik,birbirine yapışmış,dağılmış,basık,yanık,hamurlaşmış olmamalı,içlerinde karışmamış halde un,tuz,katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı,kendine has homojen renkte olmalı,kendine has tat ve kokuda olmalı,herhangi bir yabancı madde , yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

6. Yufkalar, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zara verecek derecede bozulmuş sayılırlar:

7. Kötü koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik, boğazda yanma hissi bırakanlar

8. Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir suretle tagayyür etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar.

9. İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen cisim bulunanlarla her ne suretle olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

10. Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler.

11. Yufkalar kendine özgü renkte ve yaklaşık daire şeklinde olacaktır.

12. Yufkalar parçalanmış olmayacaktır. Yufkaların kenarından içeriye doğru 3 (üç) cm'den fazla olmamak koşuluyla en çok 3 (üç) yırtık olabilecektir.

13. Yufkalarda pişirmeden dolayı aşırı yanıklar bulunmayacaktır.

14. Yufkaların kalınlığı en çok 1.2 (bir nokta iki) mm olacaktır.

15. Aynı partideki yufkaların, en büyük çaplı veya kenar uzunluğunda olanı ile en küçüğünün arasındaki fark en fazla 5 (beş) cm olacaktır.

Kimyasal Özellikler :

1. Rutubet Miktarı: Yufkalarda rutubet miktarı en çok % 43 (yüzde kırk üç) (m/m) olacaktır.

2. Tuz Miktarı: Yufkalarda tuz miktarı (kuru maddede) en çok % 2 (yüzde iki) (m/m)

olacaktır.

3. Tuz Hariç Kül Miktarı: Yufkalarda tuz hariç kül miktarı (kuru maddede) en çok %0.65 (yüzde sıfır nokta altmış beş) (m/m) olacaktır.

4. % 10'luk HCI'de Çözünmeyen Kül Miktarı: Yufkalarda % 10luk HCI'de çözünmeyen kül miktarı (kuru maddede) en çok % 0.1 (yüzde sıfır nokta bir) (m/m) olacaktır.

5. Asitlik: Yufkalarda asitlik (100 (yüz) gram yufkanın asitliğini nötralize etmek için sarf edilen 1 (bir) N NaOH Miktarı) en çok 6 (altı) mi olacaktır.

Mikrobiyolojik ve Toksikolojlk Özellikler:

1. Yufkalarda;Salmonella,E.coli, Staphylococcus aureus bulunmayacaktır.

2. Yufkalarda Küf sayısı en çok 100 (yüz) adet/g olacaktır.

3. Yufkalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı en çok 105 (on üzeri beş) adet/g

olacaktır.

4. Yufkalarda mikroorganizmalardan ve diğer etkenlerden kaynaklanan hiçbir toksik madde bulunmayacaktır.

5. Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan alınmış ‘yufkanın ve/veya yufka yapımında kullanılan bütün malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

6. Ambalajlama ve işaretleme,Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Ambalajlama ve etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır.

7. Teslim edilen partideki yufkalar, tazelik ,boy ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.

8. İş bu şartname kriterleri ile uyumlu olmayan yufkalar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleri ile uyumlu yufkaları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; kurum piyasadan ihtiyacı olan yufkayı temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

9. Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları yufka numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

Yufkalar istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.
2-)MANTI :

	
	

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu 
	

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.
	

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK
	

	FİZİKSEL
	Mantı yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye Gıda Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

Mantılar, dıştan bakıldığında iyi pişmiş, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, birbirine yapışmamış olmalı, iç malzemesi yeterli miktarda olmalı pişmeden önce veya pişirildikten sonra tabii olmayan veya kötü koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulundurmamalıdır.

Mantılar ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık, hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

Mantılara suni tat verici maddeler veya koruyucu maddeler katmak, her ne amaçla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktır.

Mantılar ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Mantılar; kendine has tat ve kokuda, sağlam, bütün, taze görünüşlü ve iç malzemesi yeterince dolgun olmalıdır.

Mantılar fırınlanmış olarak teslim edilmelidir,kesinlikle şoklanmış ürün alınmayacaktır.

Mantıların iç harcında soya benzeri hiçbir madde kullanılmamış olacak; iç harç etten yapılmış olacaktır.

 Mantı soya kıyması ile değil dana kıyma ile yapılmış olmalıdır.
	

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	Ambalajları, ürünün 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.Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır.

Ambalaj üzerinde üretim ve son kullanma tarihi yer almalıdır.Üretimden itibaren en fazla 3 gün geçmiş mantılar kabul edilecektir.


	

	İSTENİLEN BELGELER


	Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim (Unlu Mamuller: mantı üretimi ) Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı sözleşme imzalandıktan sonraki ilk mal tesliminde muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

Mantı yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.


	

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
	

	NUMUNE
	  Verilen şahit numuneler etiket bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.
Firmalarca bırakılan numuneler muayene komisyonu tarafından tat,koku ve pişme süresi gibi niteliklere göre değerlendirilecek ve teknik şartnameye en uygun üründe karar kılınacaktır.
	


3-) PEYNİRLİ SU BÖREĞİ :

	

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu 

	REF.STD.NO
	Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 311-313. Maddeleri

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürün  muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; kurum piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Hububat ve Fırıncılıkürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

	FİZİKSEL
	Börekler, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Börekler, dışından bakıldığında iyi pişmiş, kendine has görünüşte, kokuda,  lezzette, renkte (kabuk renk dağılımı olabildiğince homojen), sağlam, bütün, taze görünüşlü, yufka katları birbirine yapışmamış olmalı, yapımında sadece sıvı yağ kullanılmalı, ve iç malzemesi (peynir veya ıspanak harcı) yeterli miktarda olmalı pişmeden evvel veya pişirildikten sonra tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulunmamalıdır.

 Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette temas etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Böreklerin, ezilmiş, yanmış, ekşimiş, küflenmiş, bayatlamış, iyi kabarmamış ve pişmemiş, kirlenmiş ve benzeri istenmeyen görünümde, tatta, kokuda olanları kabul edilmeyecektir.

Börekler, ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

Börekler, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zarar verecek derecede bozulmuş sayılırlar:

Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik, boğazda yanma hissi bırakanlar;

Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette temas etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar;

İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen (yabancı)cisim bulunanlarla imal ve satışları esnasında iğrenç bir muameleye maruz kalanlar veya her ne surette olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;

 Boyanmış veya suni boyalı ham maddelerle yapılmış suni tad verici maddeler veya müsaade edilmemiş muhafaza maddeleri katılmış olanlar, her ne amaçla olursa olsun müsaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmiş olanlar veya müsaade edildiği miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler

Teslim edilen partideki börekler, tazelik, boy ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.


	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
	Su böreği , tüketime hazır bir şekilde ve her biri 110 ± 20 gramlar halinde dilimlenmiş olarak teslim edilmelidir.

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. Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır.

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	İSTENEN BELGELER
	1)      Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış “İşletme kayıt belgesi”ne sahip olmalıdır ve bu sertifikayı  muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir. Teslimatta görevli personelin sağlık muayene karneleri muayene komisyonuna teslim edilmelidir.

2)     Yüklenici firma sözleşme yapıldıktan sonra ilk mal teslimatında gerekli belgeleri muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	V               Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu          Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip duyusal açıdan (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.) olarak ve kullanım alanına uygunluğu açısından en beğenilende karar kılınacaktır. 




4-5) CEVİZLİ BAKLAVA VE ANTEP FISTIKLI VEZİR PARMAĞI :

	

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu 

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle  uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde  iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; kurum piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	FİZİKSEL
	Pişme kabiliyetini arttırmak veya diğer amaçlarla içlerine gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzükte kullanılmasına müsaade edilenlerin dışında sağlığa zararda olsa yabancı maddeler katmak yasaktır.

Tatlıları boyamak veya suni boyalı hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya koruyucu maddeler katmak, her ne amaçla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktır.

Şekerli hamur müstahzarlarının (tatlıların)yapımında (şuruplarında)çay şekeri =sakkaroz kullanılmalı hiçbir suretle sakkaroz haricindeki tatlandırıcılar (glikoz şurubu, diyabetik tatlandırıcılar vb.)kullanılmamalıdır.

Tatlılar ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Tatlılar dıştan bakıldığında iyi pişmiş, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, yufka katları birbirine yapışmamış olmalı, tel kadayıfta hamur yapışmış olmamalı, yapımında sadece sıvıyağ kullanılmalı, pişmeden önce veya pişirildikten sonra tabii olmayan veya kötü koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulundurmamalıdır.

Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir suretle tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içerinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Tatlıların ezilmiş, yanmış, ekşimiş, küflenmiş, bayatlamış, iyi kabarmamış ve pişmemiş, kirlenmiş ve benzeri istenmeyen görünümde, tatta, kokuda olanları kabul edilmeyecektir.

Tatlılar ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık, hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	Tatlılar tüketime hazır bir şekilde, şuruplanmış ve muayene komisyonunun bildirdiği büyüklükte dilimlenmiş ve/veya imal edilmiş halde teslim edilmelidir. Cevizli baklava v  antep fıstıklı vezir parmağı her bir dilim 40±5 gr olacak şekilde olmalıdır. Ceviz ve fıstık oranı her bir dilim için en az 10 gr ceviz, fıstık olacak şekilde ayarlanmalıdır.



	İSTENİLEN BELGELER


	Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim (Unlu Mamuller: baklava, tel kadayıf,antep fıstıklı vezir parmağı vb üretim) Sertifikasına ’ sahip olmalı ve bu sertifikayı sözleşme imzalandıktan sonraki ilk mal tesliminde muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

Üretici firma şekerli hamur müstahzarlarının(baklava, cevizli tel kadayıf,antep fıstıklı vezir parmağı vb.) yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tel kadayıf, şeker, ceviz, yağ, tuz vs.)ilişkin Tarım ve Orman Bakanlığı’ndan alınmış ‘Üretim İzin Belgelerini’ istenildiği takdirde muayene komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Bu tatlıların yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

 

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	  
Firmalarca bırakılan numuneler muayene komisyonu tarafından tat,koku,kıvam,kullanılan yağ ve şeker, midede bıraktığı yanma hissi ve ağızda dağılımı gibi basamaklarla değerlendirilecektir.


6-)ERİŞTE 

· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış erişte olacaktır. 

· Erişteler ev tipi elde yapılmış olmalıdır.

· Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

· Üretici firma erişte yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait T.C.Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Erişte yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır. 

· Erişte yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

· Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktır. 
·  Erişteler kırık, küflenmiş kurtlu, böcekli ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği, hayvan pisliği, çuval döküntüsü, kıl ip parçası ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. Çatlak ve kırık miktarı her ambalajda  %2’yi geçmeyecektir.
· Erişteler %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Erişteler rutubeti %13’ü geçmeyecektir. E.coli bulunmayacaktır. Aerobik bakteriler en çok 100.000, maya sayısı en çok 5000, küf sayısı en çok 5000 olacaktır.

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

· Eriştede protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır.

· Eriştede suya geçen madde miktarı kuru maddede en çok %10 olmalıdır.

· Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

·  10 Kg – 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.

· Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘kesme makarna’ yapımında kullanılan tüm malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

· Belirli miktarlarda erişteler tuzsuz olarak da istenebilecektir.

· Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları erişte numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

· Erişteler istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

7-)KESME MAKARNA 

· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış kesme makarnalardan olacaktır. 

· Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

· Üretici firma makarna yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait T.C.Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Makarna yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

· Makarna yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

· Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktır. 
· Makarnalar kırık, küflenmiş kurtlu, böcekli ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği, hayvan pisliği, çuval döküntüsü, kıl ip parçası ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. Çatlak ve kırık miktarı her ambalajda  %2’yi geçmeyecektir.
· Makarnalar %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Makarnaların rutubeti %13’ü geçmeyecektir. E.coli bulunmayacaktır. Aerobik bakteriler en çok 100.000, maya sayısı en çok  5000, küf sayısı en çok 5000 olacaktır.

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

· Makarnada protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır.

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

· Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

·  10 Kg – 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.

· Değişik şekillerde makarna (çorbalık, kare vb.) alınabilir.

· Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘kesme makarna’ yapımında kullanılan tüm malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

· Belirli miktarlarda makarnalar tuzsuz olarak da istenebilecektir.

· Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları kesme makarna numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

· Kesme makarna istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

8-)KESME ÇORBA

· Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış kesme çorba olacaktır. 

· Üretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarından alınmış ‘Gıda Üretim Sertifikasına’ sahip olmalı ve bu sertifikayı ihale komisyonu üyelerine ve muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir.

· Üretici firma kesme çorba yapımında kullandığı tüm malzemelere (un, yumurta, tuz vs.) ait T.C.Tarım ve Orman Bakanlığından alınmış ‘üretim izin belgelerini’ ihale komisyonu üyelerine ibraz etmek zorundadır. Kesme çorba yapımında kullanılan tüm malzemeler, Gıda Mevzuatı Tüzüğünde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

· Kesme çorba yapımında kullanılan tüm malzemeler ‘Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine’ ve belediye gıda maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe uygun özellikte olmalıdır.

· Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktır. 
· Kesme çorba kırık, küflenmiş kurtlu, böcekli ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği, hayvan pisliği, çuval döküntüsü, kıl ip parçası ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. Çatlak ve kırık miktarı her ambalajda  %2 yi geçmeyecektir.
· Kesme çorba %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır. 

· Kesme çorbanın rutubeti %13’ü geçmeyecektir. E.coli bulunmayacaktır. Aerobik bakteriler en çok 100.000, maya sayısı en çok  5000, küf sayısı en çok 5000 olacaktır.

· Kesme çorbada kül miktarı kuru maddede en çok %1 olmalıdır. 

· Kesme çorbada protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır.

· Kesme çorbada suya geçen madde miktarı kuru maddede en çok %10 olmalıdır.

· Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

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

·  10 Kg – 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.

· Muayene komisyonun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış ‘kesme makarna’ yapımında kullanılan tüm malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını’ müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

· Belirli miktarlarda makarnalar tuzsuz olarak da istenebilecektir.

· Ayrıca ‘ Unlu Mamuller Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakacakları kesme çorba numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu teknik şartname kriterleri ile uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

· Kesme çorba istenilen günlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

9-: EKMEK KADAYIFI 


Gıda maddeleri tüzüğünün 311-313. maddelerinde yazılı evsafında uygun şekilde ekstra ve ekstra undan usulüne uygun hazırlanmış olacaktır.


Gıda Mevzuatı Tüzüğü'nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.


Ekmek kadayıfı "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği" ne ve "Belediye Gıda Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; "GIDA MADDELERİNİN VE UMUMİ SAĞLIĞI İLGİLENDİREN EŞYA VE LEVAZIMIN HUSUSİ VASIFLARINI GÖSTEREN TÜZÜĞE" uygun özellikte olmalıdır.

Duyusal Özellikleri:

Gıda maddelerinin duyusal kalitesi; görünüş, tat, koku, çiğneme özelliği ve dokusal özelliklerini kapsayan ve göz, ağız, dokunma ve işitme gibi duyu organlarıyla algılanan özelliklerin bir bütünüdür.

(Organoleptik (duyusal) Değerlendirmede görünüş, koku, çiğneme özelliği, lezzet (tat) ve dokusal özelliklerinin bütününe yönelik beğeni kriterleri esas alınmıştır.)

1.
Kadayıf, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kadayıf, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, birbirine yapışmamış olmalı, tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulunmamalıdır.

2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Kadayıfların , ezilmiş, yanmış, ekşimiş, küflenmiş, bayatlamış, kirlenmiş ve benzeri istenmeyen görünümde, tatta, kokuda olanları kabul edilmeyecektir.

3.
Kadayıflar, ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.


Kadayıflar, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zarar verecek derecede bozulmuş sayılırlar:

     1.
Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik;

      2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar;

      3.
İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen (yabancı) cisim bulunanlarla imal ve satışları esnasında iğrenç bir muameleye maruz kalanlar veya her ne surette olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;

       4.
Boyanmış veya suni boyalı ham maddelerle yapılmış suni tat verici maddeler veya müsaade edilmemiş muhafaza maddeleri katılmış olanlar, her ne amaçla olursa olsun müsaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmiş olanlar veya müsaade edildiği miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

        5.
Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler.

        6.
Ekmek kadayıfı 600-700 Gr'lık ikiye bölünmüş olarak ambalajlar içerisinde teslim edilecektir.


Kadayıfları boyamak veya suni boyalı hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amaçla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktır.


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. Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır. Kadayıfların ve Kemalpaşaların teslimi temiz ambalajlar içinde olacaktır.

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış "Kadayıfların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını" müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Ambalajlama ve Etiketleme-işaretleme bölümüne uygun olmalıdır.

Teslim edilen partideki kadayıflar, tazelik ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kadayıflar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dâhilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu kadayıfları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan kadayıfları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. ^ Ekmek kadayıfı tatlısı istenilen günlerde sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

10-) TEL KADAYIF(ÇİĞ) TEKNİK ŞARTNAMESİ

Gıda maddeleri tüzüğünün 311-313. maddelerinde yazılı evsafında uygun şekilde ekstra ve ekstra undan usulüne uygun hazırlanmış olacaktır.

Gıda Mevzuatı Tüzüğü'nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

Tel kadayıf, "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği "ne ve "Belediye Gıda Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; "GIDA MADDELERİNİN VE UMUMİ SAĞLIĞI İLGİLENDİREN EŞYA VE LEVAZIMIN HUSUSİ VASIFLARINI GÖSTEREN TÜZÜĞE" uygun özellikte olmalıdır.

Duyusal Özellikleri:

Gıda maddelerinin duyusal kalitesi; görünüş, tat, koku, çiğneme özelliği ve dokusal özelliklerini kapsayan ve göz, ağız, dokunma ve işitme gibi duyu organlarıyla algılanan özelliklerin bir bütünüdür.

(Organoleptik (duyusal) Değerlendirmede görünüş, koku, çiğneme özelliği, lezzet (tat) ve dokusal özelliklerinin bütününe yönelik beğeni kriterleri esas alınmıştır.)

1.
Kadayıf, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kadayıf, kendine has görünüşte, kokuda, lezzette, renkte, sağlam, bütün, taze görünüşlü, birbirine yapışmamış olmalı, tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilik bulunmamalıdır.

2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve akşamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmamalı, içinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Kadayıfların, ezilmiş, yanmış, ekşimiş, küflenmiş, bayatlamış, kirlenmiş ve benzeri istenmeyen görünümde, tatta, kokuda olanları kabul edilmeyecektir.

3.
Kadayıflar, ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

Kadayıflar, aşağıda yazılı hallerde sağlığa az veya çok zarar verecek derecede bozulmuş sayılırlar:
1.
Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildiği zaman acılık, anormal ekşilik;

2.
Küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir surette tagayyür etmiş kurt, böcek ve diğer parazitleri ve akşamım havi veya bunlar tarafından yenmiş olanlar;

3.
İçinde fare pisliği, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi istenmeyen (yabancı) cisim bulunanlarla imal ve satışları esnasında iğrenç bir muameleye maruz kalanlar veya her ne surette olursa olsun sağlığa zararlı herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;

4.
Boyanmış veya suni boyalı ham maddelerle yapılmış suni tat verici maddeler veya müsaade edilmemiş muhafaza maddeleri katılmış olanlar, her ne amaçla olursa olsun müsaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmiş olanlar veya müsaade edildiği miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

5.
Gayri sıhhi şartlarla muhafaza ve nakledilenler.

Kadayıfları boyamak veya suni boyalı hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amaçla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktır.

Ambalajlan, 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. Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır. Kadayıfların teslimi temiz naylon ambalajlar içinde olacaktır.

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuvardan alınmış "Kadayıfların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikoloji analiz raporlarını" müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Ambalajlama ve Etiketleme- İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Teslim edilen partideki kadayıflar, tazelik ve kullanılan malzeme bakımından tek bir örnek olmalıdır.

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

Ayrıca "Unlu Mamuller Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları kadayıf 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.

Tel kadayıfı istenilen günlerde, sabah saat 09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydıyla alınacaktır.

 Teklif mektuplarının en geç  20/04/2022  Çarşamba günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.

