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	 MALZEMENİN CİNSİ



	
	Birim
	Miktar
	Birim fiyatı

	1
	YILDIZ ŞEHRİYE
	
	 KG
	400
	

	2
	YEŞİL MERCİMEK
	
	 KG
	100
	

	3
	BUĞDAY UNU
	
	 KG
	8.000
	

	4
	ELMA SUYU
	
	 ADET
	513
	

	5
	PİRİNÇ UNU
	
	 KG
	200
	

	6
	BUĞDAY NİŞASTASI
	
	 KG
	800
	

	7
	KURU ÜZÜM
	
	 KG
	300
	

	8
	KURU KAYISI
	
	 KG
	100
	


	9
	KURU İNCİR
	
	 KG
	300
	

	10
	MISIR UNU
	
	KG
	250
	

	11
	MİLFÖY HAMURU
	
	KG
	1000
	

	12
	KAŞAR PEYNİRİ
	
	KG
	2500
	

	13
	LİGHT KAŞAR PEYNİRİ
	
	KG
	800
	

	14
	TUZSUZ YARIM YAĞLI BEYAZ PEYNİR
	
	KG
	2000
	

	15
	NAR EKŞİSİ
	
	ADET
	100
	

	16
	TAM YAĞLI BEYAZ PEYNİR
	
	KG
	3000
	

	17
	YEMEKLİK TUZ
	
	KG
	8000
	

	18
	HAZIR TAVUK DÖNER
	
	KG
	9000
	

	
	
	
	
	
	

	
	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. 
	
	
	
	


ŞEHRİYE(ARPA-TEL-YILDIZ VB.) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Şehriye; Triticum durum buğdayından üretilen irmiğe su katılıp tekniğine uygun yoğrularak hazırlanan hamurun şekillendirilip kurutulmasıyla elde edilen bir ürün olup; sade, tam buğday, çeşnili, zenginleştirilmiş, güçlendirilmiş Şehriye ile vitamin ve mineral ilaveli Şehriye olarak adlandırılır.

Şehriye çeşidi sade Şehriye olmalıdır. Şehriyeler, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Şehriyeler; sağlam, bütün olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, lekelenmiş, ve böcek yeniği tane içermemelidir. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok % 13 olmalıdır.

Sade Şehriyede kül miktarı kuru maddede en çok % 1 olmalıdır.

Sade Şehriyede protein miktarı kuru maddede en çok % 10.5 olmalıdır.

Şehriyeler biçimlerine göre arpa, tel,yıldız vb şekillerde üretilebilir.

Şehriyeler %1’lik tuzlu, kaynar suda en çok 20 dakika kaynatıldığında hepsi iyice pişmeli, dağılmamalı ve suya geçen madde miktarı (kuru madde esasına göre ) %10’dan çok olmamalıdır.

% 96’lık etil alkole geçen asitlik miktarı % 0.05’ten çok olmamalıdır. 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. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

Şehriyeler, 5 – 10 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. 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:

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

b. İlgili standardın işaret ve numarası ,

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

Bu şartnamede yer almayan hususlarda,  standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(tebliğ no:2002/20 uygun olacaktır)

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KIRMIZI ve YEŞİL MERCİMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Mercimek, baklagiller (Leguminosae) familyasından Lens culinaris Medic (lens esculenta, Moench) kültür bitkilerinin kurutulmuş taneleridir. Yeni sene mahsulü olmalıdır.

Mercimekler, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır.

Mercimekler; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş tane içermemelidir.

Mercimekte Adi fig (Vicia sativa) ve bundan kaynaklanan .-cyanoalanine bulunmamalıdır.

İç mercimekler, parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda iç mercimeklerde toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok % 2.5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

Aşağıdaki tabloda belirtilen MERCİMEKTE KALİTE KRİTERLERİ’ ne uygun olmalıdır.

	ÜRÜN ÖZELLİKLERİ


	(% en çok)
	KABUKLU KIRMIZI  MERCİMEK
	YEŞİL MERCİMEK
	KIRMIZI MERCİMEK
	YEŞİL İÇ MERCİMEK
	BOYLANMIŞ YEŞİL MERCİMEK

	Rutubet
	(“)
	14,0
	14,0
	12,0
	12,0
	12,0

	Toplam Yabancı Madde (1)
	(“)
	4,0
	3,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Taş Toprak vb. İnorganik Maddeler
	(“)
	1,0
	1,0
	0,0
	0,0
	0,1

	Toplam Kusurlu Tane (2)
	(“)
	3,0
	3,0
	0,0
	1,0
	2,0

	Böcek Hasarlı Tane
	
	1,0
	2,0
	0,0
	0,5
	

	Kızışmış ve Çimlenmiş Tane
	(“)
	0,5
	0,5
	0,0
	0,0
	0,0

	Kırık ve Kabuğu Soyulmuş Tane 
	            (“)
	4,0
	(*)
	-
	-
	(*)

	Kabuğu Soyulmamış tane
	(“)
	-
	-
	0,5
	0,5
	-


                     (1) Taş, toprak vb. inorganik maddeleri de içerir.

                     (2) Kızışmış, çimlenmiş tane ile böcek hasarlı taneyi de içerir.

                     (*) Kırık ve kabuğu soyulmuş taneler kusurlu tane tanımının içerisinde yer almıştır

Mercimeklerin ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. 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. Ambalajlar, sağlam, temiz, kuru ve insan sağlığına zararsız olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. 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:

› 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, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS’ları ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

BUGDAY UNU TİP 2 TEKNİK ŞARTNAMESİ (YEMEKLİK VE  PASTALIK UN):

Birinci kalite ürünü olacaktıR. Son sene mahsulü buğdaydan üretilecektir. Rengi beyaz olacaktır. Unda acılaşma, fena koku, küf, canlı cansız parazit ve artıkları, kurt, böcek v.s. bulunmayacaktır. Nemlenme ve nemlenmeye bağlı topaklanma olmayacaktır.İçerisinde taş, kum ve yabancı unlar karışmış olmayacaktır. Gluteni yaşken açık renk ve elastik olacaktır. 

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.

25-50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Buğday unlarında unun hangi amaçla kullanılacağı etikette belirtilmelidir.

Etiket üzerinde maksimum kül ve minimum protein miktarları belirtilmelidir. 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:

› 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, brüt ve net miktarları. 

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 4500 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

ELMA SUYU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

-Elma suyu kutusu neme ve dış etkilere koruma özelliğinde ışık oksijen ve tat geçirmeyecek şekilde 7 katmandan oluşacaktır

- Elma suyu kutusu 200 ml olacaktır.

- Elma suyu mekanik işlemlerle meyveden elde edilen renk, tat ve koku özelliklerini gösteren ürünleri içermelidir.

- Elma suyu,  % 100 elma suyu konsantresi ihtiva etmelidir.

- Elma suyu kutuları bombeleşmemiş, deforme olmamış olacaktır.

- Ambalaj üzerinde ürünün TSE, İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır.

- Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanım tarihi bulunacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PİRİNÇ UNU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Pirinçten yapılmış olacak,

b.
Rengi beyaz, temiz, kendine özgü koku ve tadı olacak,

c.
Nem oranı %14 olacak,

d.
İçerisinde canlı veya cansız böcek, kurt ve diğer yabancı maddeler bulunmayacak,

e.
1 kg’lık ambalajlarda olacak.

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

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

BUĞDAY NİŞASTASI TEKNİK ŞARTNAMESİ  :

a.
Buğdaydan yapılmış olacak,

b.
Rengi beyaz, temiz, kendine özgü koku ve tadı olacak,

c.
Nem oranı max.%12.5 olacak,

d.
İçerisinde canlı veya cansız böcek, kurt ve diğer yabancı maddeler bulunmayacak,

e.
25  kg’lık ambalajlarda olacak.

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

g.
Ambalajları,ürünü sıcaklık değişimleri

h.
Hava,nem,ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere,bozulmalara yol açmamalı,ürün ile etkileşim göstermeyecektir.

i.
Tebliğ no.2009/06 uygun olacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

SARI ÜZÜM(KURU ÜZÜM ÇEKİRDEKSİZ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

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

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

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

e.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

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

g.
5 kg. ambalajlarda olacak. 

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

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KURU KAYISI TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

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

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

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

e.
Çekirdeksiz olacak,birbirine yapışmış olamayacaktır,

f.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

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

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

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

j.
Rutubet oranı max.%26 olacak

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

KURU İNCİR TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

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

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

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

e.
Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

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

g.
2.5 kg-5 kg. ambalajlarda olacak.

h.
Kuru incirler ekstra veye 1.sınıf (1 kgda adet sayısı 61-65 arası),boy ve renk bakımımdan bir örnek olacaktır,

i.
Rutubet oranı max. %26 olacak

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

MISIR UNU TEKNİK ŞARTNAMESİ:

a.
Yeni sene mahsülü mısırlardan imal edilmiş olacaktır.

b.
Böcek kurt yenikli olmayacaktır.

c.
Özgün tadında olmalı acımış ve kararmış olmamalıdır. 

d.
Nem almayacak 25  kg’lık ambalajlarda olmalıdır. 

e.
Ambalaj üzerinde firma adı, üretim ve son kullanma tarihi ve tse damgası olmalıdır. 

f.
Ürünün lezzeti komisyonun beğenisine göre değerlendirerek alımı  yapılacaktır

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

DONDURULMUŞ PEYNİRLİ KARE BÖREK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1.
Kendine özgü renk, koku ve tatta ve peynirli olmalıdır. Bozulmuş veya kokuşmuş olmayacaktır.

2.
Rengi açık krem olmalıdır.

3.
Un  1. kalite olup, Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

4.
Hamurun yüzeyi düzgün olmalı, yırtık ve çatlaklar olmamalıdır. Gözle görülebilir yağ ve un partikülleri bulunmamalıdır.

5.
Kare börek talimatlara uygun olarak pişirildiğinde (180-210 Cº sıcaklıkta/ 20-25 dk) hacmi en az 15 kat artmalı, katmerli, katlar arasında boşluklu ve gevrek olmalıdır.

6.
Hamurun bir kenarı 14 cm – 15 cm boyunda ve kare olmalıdır.

7.
Her parça hamur 100 gr ± 5 gr ağırlıkta olmalıdır.

8.
Her 100 gramlık parça arasında kokusuz jelatin veya kağıt bulunacaktır.

KAŞAR PEYNİRİ:

a. 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.

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

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

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

e.Ambalajlarda bombe, yırtık ve darbe olmamalıdır. 

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

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

LİGHT KAŞAR:
a. 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.

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

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

d.Ambalajlarda bombe, yırtık ve darbe olmamalıdır. 

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

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir. 

TUZSUZ BEYAZ PEYNİR (Yarım Yağlı) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

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

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

b- 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. 

c- E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalıdır. 

d - Rutubet miktarı kütlece en çok % 60 olmalıdır

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

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

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

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

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

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

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

l- Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

NAR EKŞİSİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

Piyasanın en iyisi olmalıdır. İçerisinde tortu ve yabancı madde bulunmamalıdır.

Fermantasyonuna bağlı aşırı ekşi ve koku olmamalıdır.

Ağzı kapalı 500gr- 1 kg’ lik şişelerde teslim edilmelidir.  

Şişenin 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.

BEYAZ PEYNİR (Tam Yağlı) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

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 pıhtılaştırılıp işlenmesi ve belli bir olgunlaşma süresi geçirmesi sonunda elde edilen tadı, kokusu ve kıvamı kendine özgü bir süt ürünüdür.

ÖZELLİKLERİ

a- Birinci sınıf tam yağlı peynirlerden olmalıdır.(TS 591) TS belgesi bulunmalıdır 

b- Tam yağlı beyaz peynirlerde 100 gr. Kuru maddede en az 45 gr, tam yağlı peynirlerde 15 gr.'dan az süt yağ kullanılır. Tuz miktarı katı maddede kütlece en çok %10 ,asitlik derecesi süt asidi hesabıyla %3’ü geçmemelidir. 

c- E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalıdır. 

d- Rutubet miktarı kütlece en çok % 60 olmalıdır.

e-Düzgün, pürüzsüz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamış kalıplar halinde, kendine has kokuda ve tatta olmalıdır. Fazla sert veya yumuşak olmamalıdır,kesildiği zaman dağılmamalıdır.

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

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

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

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

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

k- Peynirler 5 Kg.lık ambalajda teslim edilecektir

l-Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir

YEMEKLİK TUZ

 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.

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:

› T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standartın işaret ve numarası (TS 933 şeklinde)

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

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

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.

TAVUK DÖNER (PİŞMİŞ-DİLİMLENMİŞ) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1-
Ürün Tanıtımı: Piliç fileto ve piliç bütün açıldıktan sonra gövde yağı, yemeklik tuz, lezzet ve çeşni verici maddeler ile karıştırılıp tekniğe uygun dizilmesi, pişirilmesi ve dilimlenmesi sonucu elde edilen ürün olmalıdır.

2-
Duyusal Özellikleri: Tat ve Koku: Kendine has tat ve koku olmalı. Yabancı tat küf kokusu olmamalıdır.

3-
Taşıma koşulları: -18°C˚ de şoklanmış ve frigofirik araçlarla taşınmalıdır.

4-
Ambalaj: Hazır Dilimlenmiş Pişmiş Tavuk Dönerler polietilen ambalajlar içerisinde, dış ortamla bağlantısı tamamen kesilmiş olarak, yüzeyinde açıklık olmayacak şekilde kapatılmış ve uygun ebatta kolilerde olmalıdır. 

5-
Kullanılan ambalaj materyalinin gıdaya uygunluk sertifikası bulunmalı, mal teslimi aşamasında muayene ve kabul komisyonunun uygun görmesi halinde bu belgeler komisyona sunulmalıdır. 

6-
Ürünler isteğe göre 5–10 kg’lık koli ambalajlarda teslim edilmelidir.

7-
Ürünlerle kullanılan katkı maddeleri ve baharatların temin edildiği firmaların üretim izni bulunmalıdır. 

8-
Muayene ve kabul komisyonu tarafından uygun görülmesi halinde bu belgeler komisyona sunulacaktır. 

9-
Et oranı %100 tavuk eti, yağ oranı en fazla  %15 (etin sahip olduğu yağ oranı) ve tuz oranı en çok kütlece %2 olmalıdır. Soya proteini bulunmamalıdır.

10-
Gıda maddeleri ile temas edecek ambalajların imalinde kullanılan boyar maddeler, içindeki mala hiçbir geçirgenlik vermemeli ve toksin madde içermemelidir.

11-
Ambalajlar üzerinde aşağıdaki bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılı veya basılı olmalıdır.

12-
Tüm gıda maddelerinin ambalajları Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 25. ve 26.maddesinde belirtilen etiketleme ve etiket bilgilerine uygun olmalıdır.

13-
Bu şartnamede yazılı olmayan hususlar için Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Et ve Et Ürünleri Tebliği esas alınacaktır.

 Teklif mektuplarının en geç 25/04/2022  Pazartesi günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.

