UNLU MAMULLER ALIMI YAKLASIK MALIYETI

S Malzeme Ad1 Birimi | Miktar1 Bi'rim Toplam Tutar
No Fiyat

1 |ERISTE KG 4000

2 | KESME MAKARNA KG 1000

3 | KESME CORBA KG 1000

4 | YUFKA KG 1000

5 | SUBOREGI KG 6000
-6 | MANTI KG 3000

7 |BAKLAVA KG 6000

8 | TULUMBA TATLISI KG 6000

9 |EKMEK KADAYIFI Adet 1000
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1-)ERISTE
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Bugday irmiginden usuliine gére yapilmis eriste olacaktir.

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim Sertifikasina’ sahip
olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu liyelerine ve muayene komisyonu liyelerine ibraz
etmelidir.

Uretici firma eriste yapiminda kullandigi tiim malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait Tarim Kdy
isleri Bakanligi’ndan alinmis ‘liretim izin belgelerini’ ihale komisyonu iiyelerine ibraz etmek
zorundadir. Eriste yapiminda kullanilan tim malzemeler, Gida Mevzuati Tlizliglinde belirtilen
kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

Eriste yapiminda kullanilan tiim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve belediye
gida maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve umumi saglig
ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gosteren tiziige uygun 6zellikte olmalidir.

Gortints, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pismeden veya pisirildikten sonra
gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktir.

Eristeler kirik, kiiflenmis kurtlu, b6cekli ve diger parazitleri ve aksamini havi, bunlar
tarafindan yenmis olmayacaktir. Iginde fare pisligi, hayvan pisligi, cuval dokiintiisii,
kil ip pargasi ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktir. Catlak ve kirik miktar1 her
ambalajda %?2 yi gegmeyecektir.
Eristeler %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice
pismis olacak fakat dagilmayacaktir.
Eristeler rutubeti %13’{i gegmeyecektir. E.coli bulunmayacaktir. Aerobik bakteriler en
cok 100.000, maya sayisi en ¢ok 5000, kiif sayis1 en ¢ok 5000 olacaktir.
Eristelerde kiil miktari kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.
Eristede protein miktar1 kuru maddede en az %10.5 olmalidir.
Eristede suya gegen madde miktar1 kuru maddede en ¢ok %10 olmalidir.
Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan onayli olmalidir.
Tirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun uretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis,
isaretlemis, tasinmis ve depolanmis olmalidir.

10 Kg — 20 Kg standart temiz naylon torbalar igerisinde alinacaktir.
Ambalajlar tizerinde markasi, cinsi, net agirligi, imal tarihi, {iretici yiiklenici adi ve
adresi okunakli sekilde yazili olacaktir.

Muayene komisyonun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘kesme makarna’ yapiminda kullanilan tim
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’’ miteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

Belirli miktarlarda eristeler tuzsuz olarak da istenebilecektir.
Ayrica ‘ Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gecen ihalenin baslangi¢
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘i¢in birakacaklari eriste numuneleri, is bu teknik
sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan kriterlerin
karsilanip karsilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname kriterleri
ile uyumlu, en begenilen (riinde karar kilinacaktir.

Eristeler istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.
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2-)KESME MAKARNA

» Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis kesme makarnalardan olacaktir.

> Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim Sertifikasina’ sahip
olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu iiyelerine ve muayene komisyonu iyelerine ibraz
etmelidir.

> Uretici firma makarna yapiminda kullandigi tiim malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait Tarim
Koy isleri Bakanlig’'ndan alinmig ‘liretim izin belgelerini’ ihale komisyonu lyelerine ibraz
etmek zorundadir. Makarna yapiminda kullanilan tiim malzemeler, Gida Mevzuati Tiztgiinde
belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

> Makarna yapiminda kullanilan tiim malzemeler ‘Turk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve
belediye gida maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve umumi
sagligi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gésteren tiiziige uygun ozellikte
olmalidir.

> Goriintis, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pismeden veya pisirildikten sonra
gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktir.

» Makarnalar kirik, kiiflenmis kurtlu, bocekli ve diger parazitleri ve aksamini havi,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. I¢inde fare pisligi, hayvan pisligi, cuval
dokiintiisti, kil ip pargas: ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktir. Catlak ve kirik
miktar1 her ambalajda %2 yi gegmeyecektir.

» Makarnalar %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda hepsi
iyice pismis olacak fakat dagilmayacaktir.

» Makarnalarin rutubeti %13’ii  gegmeyecektir. E.coli bulunmayacaktir. Aerobik
bakteriler en ¢cok 100.000, maya sayisi en ¢ok 5000, kiif sayis1 en ¢ok 5000 olacaktr.

» Makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.

» Makarnada protein miktar1 kuru maddede en az %10.5 olmalidir.

» Makarnada suya gecen madde miktar1 kuru maddede en ¢ok %10 olmalidir.

» Tarim ve K&y Isleri Bakanligi tarafindan onayl olmalidir.

» Tirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis,
isaretlemis, taginmis ve depolanmig olmahdir.

> 10 Kg— 20 Kg standart temiz naylon torbalar igerisinde alinacaktir.

» Ambalajlar iizerinde markasi, cinsi, net agirligi, imal tarihi, tiretici ytiklenici adi ve
adresi okunakli sekilde yazili olacaktir.

» Degisik sekillerde makarna (gorbalik,kare vb.) alinabilir.

» Muayene komisyonun gerekli gérdiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin kargilamasi

kosulu ile resmi laboratuardan alinmig ‘kesme makarna’ yapiminda kullanilan tim
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’’ miiteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

» Belirli miktarlarda makarnalar tuzsuz olarak da istenebilecektir.

> Ayrica ‘ Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gegen ihalenin baglangic
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘i¢cin birakacaklari kesme makarna numuneleri, ig bu
teknik sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan
kriterlerin karsilanip karsilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname
kriterleri ile uyumlu, en begenilen iiriinde karar kilinacaktir.

» Kesme makarna istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla =

alinacaktir. F, F,
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Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis kesme gorba olacaktir.

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim Sertifikasina’ sahip
olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu Uiyelerine ve muayene komisyonu iiyelerine ibraz
etmelidir.

Uretici firma kesme corba yapiminda kullandigi tim malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait
Tarim Koy isleri Bakanlhig’'ndan alinmigs ‘Uretim izin belgelerini’ ihale komisyonu tiyelerine
ibraz etmek zorundadir. Kesme corba yapiminda kullanilan tim malzemeler, Gida Mevzuati
Tuzliglinde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

Kesme corba yapiminda kullanilan tim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve
belediye gida maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve umumi
sagligi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gdsteren tiiziige uygun Ozellikte
olmalidir.

Goriiniis, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pismeden veya pisirildikten sonra
gayri tabii veya fena kokulu olmayacaktr.
Kesme c¢orba kirik, kiiflenmis kurtlu, bdcekli ve diger parazitleri ve aksamim havi,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. Iginde fare pisligi, hayvan pisligi, ¢uval
dokiintiisii, kil ip parcasi ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktir. Catlak ve kirik
miktar1 her ambalajda %?2 yi gegmeyecektir.
Kesme ¢orba %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda hepsi
iyice pismis olacak fakat dagilmayacaktir.
Kesme corbamin rutubeti %13°ti gegmeyecektir. E.coli bulunmayacaktir. Aerobik
bakteriler en cok 100.000, maya sayist en gok 5000, kiif sayisi en gok 5000 olacaktur.
Kesme ¢orbada kiil miktari kuru maddede en ¢ok %1 olmalidur.
Kesme corbada protein miktar1 kuru maddede en az %10.5 olmalidir.
Kesme corbada suya gecen madde miktar1 kuru maddede en gok %10 olmalidir.
Tarim ve Koy Isleri Bakanlig tarafindan onayli olmalidir.
Turk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun Uretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis,
isaretlemis, taginmig ve depolanmig olmalidir.

10 Kg — 20 Kg standart temiz naylon torbalar igerisinde alinacaktir.
Ambalajlar iizerinde markasi, cinsi, net agirhigi, imal tarihi, tiretici ytiklenici ad1 ve
adresi okunakli sekilde yazili olacaktir.

Muayene komisyonun gerekli gérdiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘kesme makarna’ yapiminda kullanilan tim
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miiteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

Belirli miktarlarda makarnalar tuzsuz olarak da istenebilecektir.
Ayrica ‘ Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gegen ihalenin baslangic
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘i¢in birakacaklari kesme gorba numuneleri, is bu
teknik sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan
kriterlerin karsilanip karsilanmadigina yénelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname
kriterleri ile uyumlu, en begenilen triinde karar kilinacaktir.

Kesme corba istenilen giinlerde, sabah saat 09.00a kadar depo teslimi olmak kaydiyla
alinacaktir. &




4-)YUFKA

> Boreklik Yufka: Boreklik Yufka, bugday ununun baklava ve boreklik cesidine, igme suyu,
yemeklik tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilip teknigine uygun olarak hazirlanan
hamurun agilarak kismen pisirilmesiyle elde edilen yari mamulddir.

> Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim (Unlu
Mamuller:Yufka,boreklik yufka) Sertifikasina’ sahip olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu
Uyelerine ve muayene komisyonu liyelerine ibraz etmelidir.

> Uretici firma yufka yapiminda kullandigi tiim malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait Tarim Kéy
isleri Bakanligi’ndan alinmis ‘iiretim izin belgelerini’ ihale komisyonu {iyelerine ibraz etmek
zorundadir.Yufka yapiminda kullanilan tim malzemeler,Gida Mevzuati Tiiziiglinde belirtilen
kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

» Boreklik yufka yapiminda kullanilan tim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve
belediye gida maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve umumi
saghgi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gosteren tiiziige uygun 6zellikte
olmaldir.

4.Duyusal 6zellikleri:

= Gida maddelerinin duyusal kalitesi; Gida maddelerinin duyusal
kalitesi;goriinis.tat,koku,cigneme ozelligi ve dokusal 6zelliklerini kapsayan ve
gbz,agiz,dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan 6zelliklerin bir
batunudir.

= Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis,koku,cigneme
ozelligi,lezzet(tat),ve dokusal 6zelliklerin bitiiniine yonelik begeni kriterleri
esas alinmistir.

» Yufkalar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Yufkalar,distan bakildiginda iyi
pismis, kendine has goriinliste,kokuda,lezzette,renkte,saglam,biitiin,taze goriiniisli, birbirine
yapismamig olmali,pismeden dnce veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kotii koku ve
lezzet,acilik ve anormal eksilik bulundurmamalidir.

» Kuflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyir etmis, kurt, bdcek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamall, icerinde fare pisligi, hayvan gibresi,
guval dokintisd, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir.

» Yufkalar ezik,birbirine yapismis,dagiimis,basik,yanik,hamurlagmis olmamali,iglerinde
karismamis halde un,tuz,katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali,kendine has homojen renkte olmali,kendine has tat ve kokuda olmali,herhangi
bir yabanci madde , yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

» Yufkalar, agagida yazil hallerde sagliga az veya gok zara verecek derecede bozulmus sayilirlar:




>

= Ko6tl koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik,
anormal eksilik, bogazda yanma hissi birakanlar

= Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis kurt,
bbcek ve diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar
tarafindan yenmis olanlar.

= [cinde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dékiintiisd, kil ve ip
pargasi gibi istenmeyen cisim bulunanlarla her ne suretle
olursa olsun sagliga zararl herhangi bir maddeyi ihtiva
edenler.

= Gayri sthhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

Yufkalar kendine 6zgii renkte ve yaklasik daire seklinde olacaktir.

Yufkalar pargalanmis olmayacaktir. Yufkalarin kenarindan iceriye dogru 3 (li¢) cm'den fazla
olmamak kosuluyla en ¢ok 3 (iig) yirtik olabilecektir.

Yufkalarda pisirmeden dolayi asiri yaniklar bulunmayacaktir.

Yufkalarin kalinligi en ¢ok 1.2 (bir nokta iki) mm olacaktir.

Ayni partideki yufkalarin, en biyiik caph veya kenar uzunlugunda olani ile en kigiigliniin
arasindaki fark en fazla 5 (bes) cm olacaktir.

Kimyasal Ozellikler :

>

>

Rutubet Miktari: Yufkalarda rutubet miktari en gok % 43 (yuizde kirk tig) (m/m) olacaktir.

Tuz Miktari: Yufkalarda tuz miktari (kuru maddede) en gok % 2 (ytizde iki) (m/m)
olacaktir.

Tuz Harig Kiil Miktari: Yufkalarda tuz harig kil miktari (kuru maddede) en ¢ok %0.65 (yiizde
sifir nokta altmis bes) (m/m) olacaktir.

% 10'luk HCI'de Cozlinmeyen Kiil Miktari: Yufkalarda % 10luk HCl'de ¢dzlinmeyen kiil
miktari (kuru maddede) en ¢ok % 0.1 (ylzde sifir nokta bir) (m/m) olacaktir.

Asitlik: Yufkalardajasitlik (100 (ytiz) gram yufkanin asitligini nétralize etmek icin sarf edilen 1
(bir) N NaOH Mikta-r);),gn cok 6 (alt1) mi olacaktir.




> Mikrobiyolojik ve Toksikolojlk Ozellikler:
> Yufkalarda;Salmonella,E.coli, Staphylococcus aureus bulunmayacaktir.
» Yufkalarda Kiif sayisi en ¢ok 100 (yiiz) adet/g olacaktir.

> Yufkalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi en gok 105 (on tizeri bes) adet/g
olacaktir.

> Yufkalarda mikroorganizmalardan ve diger etkenlerden kaynaklanan higbir toksik madde
bulunmayacaktir.

> Muayene komisyonun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin kargilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmig ‘yufkanin ve/veya yufka yapiminda kullanilan biitin
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’” miiteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

> Ambalajlama ve isaretleme,Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Ambalajlama ve etiketleme-
isaretleme bélimiine uygun olmalidir.

> Teslim edilen partideki yufkalar, tazelik ,boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir 6rnek
olmaldir.

> Is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan yufkalar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordigii siire dahilinde ig bu
sartname kriterleri ile uyumlu yufkalari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyaci olan yufkayi temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

> Ayrica ‘ Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gegen ihalenin baslangic
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘igin birakacaklari yufka numuneleri, is bu teknik
sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan kriterlerin
karsilanip karsilanmadigina yénelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname kriterleri
ile uyumlu, en begenilen triinde karar kilinacaktir.

> VYufkalar istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.




5-)PEYNIRLi SU BOREGI

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim (Unlu Mamuller: Su
Boregi, Kol bdregi vb iiretim) Sertifikasina’ sahip olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu
tiyelerine ve muayene komisyonu tiyelerine ibraz etmelidir.

Uretici firma borek yapiminda kullandigi tim malzemelere (un, yumurta, peynir. yufka, yag,
tuz vs.)ait Tarim K@y Isleri Bakanligi’'ndan alinmis ‘Uretim izin belgelerini” ihale komisyonu
tiyelerine ibraz etmek zorundadir.Boreklerin yapiminda kullanilan tim malzemeler,Gida
Mevzuati Tiiziigiinde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmaldir.
Boreklerin yapiminda kullanilan tim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve
Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve
umumi saghgi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gdsteren tiiziige uygun &zellikte
olmalidir.

Duyusal ozellikleri:

= Gida maddelerinin duyusal kalitesi; Gida maddelerinin duyusal kalitesi;
goriinis, tat,koku,cigneme ozelligi ve dokusal ozelliklerini kapsayan ve
goz,ag1z,dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan &zelliklerin bir
butinudr.

= Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis,koku,gigneme
bzelligi,lezzet(tat) ve dokusal dzelliklerin biitiintine yonelik begeni kriterleri
esas alinmistir.

Borekler ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Borekler distan bakildiginda iyi
pismis, kendine has goriinuste, kokuda, lezzette, renkte, saglam, bitun, taze gorinisly,
yufka katlari birbirine yapigmamig olmali, yapiminda sadece siviyag kullanilmali, ve i¢
malzemesi(peynir)yeterli miktarda olmali pismeden dnce veya pigirildikten sonra tabii
olmayan veya kotii koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik bulundurmamalidir.

Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyur etmis, kurt, bdcek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, icerinde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval

dokiintiisi, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Borekler ezilmis,

yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi kabarmamis ve pismemis, kirlenmis ve benzeri

istenmeyen goriiniimde, tatta, kokuda olanlari kabul edilmeyecektir.

Borekler ezik, birbirine yapismis, dagiimis, basik, yanik, hamurlasmis olmamali iglerinde

karismamig halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde

bulunmamali,kendine has homojen renkte olmali,kendine has tat ve kokuda olmali,herhangi bir

yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.
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Bérekler, asagida yazil hallerde sagliga az veya gok zarar verecek derecede bozulmus sayilirlar:

= Ko&tii koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik,
bogazda yanma hissi birakanlar

= Kiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyir etmis kurt, bdcek ve diger
parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.

= icinde fare pisligi, hayvan giibresi, guval dokiintiis, kil ve ip pargasi gibi
istenmeyen cisim bulunanlarla her ne suretle olursa olsun saghga zararli
herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

= Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapiimig suni tat verici maddeler
veya miisaade edilmemig koruma maddeleri katilmig olanlar, her ne amagla
olursa olsun miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis
olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva
edenler.

= Gayri sthhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

>  Pisme kabiliyetini arttirmak veya diger amaglarla iglerine gida maddelerinin ve umumi saghg
ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gdsteren tiiziikte kullaniimasina misaade
edilenlerin disinda sagliga zararda olsa yabanci maddeler katmak yasaktir.

> Boreklere suni tat verici maddeler veya koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa
olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktir.

> Ambalajlari, tiriiniin sicaklik degisimleri, hava, nem, isik vb. olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, triin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tagima
kosullarina dayanikli olmahdir.

> Muayene komisyonun gerekli gérdiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘béreklerin ve/veya bérek yapmada kullanilan tim
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin” miteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

> Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Ambalajlama ve etiketleme-
isaretleme béliimiine uygun olmaldir.

> Teslim edilen partideki bérekler, tazelik, boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir drnek
olmalidir.

> Su boregi, tiikketime hazir bir sekilde ve her bl@,110+20 gramlar halinde dilimlenmis olarak

teslim edilmelidir.
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is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan bérekler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde ig bu
sartname kriterleri ile uyumlu borekleri temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyaci olan boregi temin eder ancak bedelini
yiklenici firma 6ddemek zorunda kalir.

Ayrica ‘Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gegen ihalenin baslangi¢
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘icin birakacaklari borek numuneleri, is bu teknik
sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan kriterlerin
karsilanip karsilanmadigina yénelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname kriterleri
ile uyumlu, en begenilen triinde karar kilinacaktir.

Borekler istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.

6-)ETLi KAYSERI MANTISI

>

>

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim (Unlu Mamuller: Etli
kayseri mantisi Giretimi ) Sertifikasina’ sahip olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu Uyelerine
ve muayene komisyonu {iyelerine ibraz etmelidir.

Uretici firma etli kayseri mantisi yapiminda kullandigi tiim malzemelere (un, yumurta, et,
baharat, tuz vs.)ait Tarim K&y isleri Bakanhgi’ndan alinmig ‘Uretim izin belgelerini’ ihale
komisyonu iiyelerine ibraz etmek zorundadir. Mantilarin yapiminda kullanilan tim
malzemeler, Gida Mevzuati Tiiziigiinde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina
uygun olmahdir.

Etli kayseri mantisi yapiminda kullanilan tiim malzemeler ‘Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine’
ve belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve
umumi sagligi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gésteren tiiziige uygun &zellikte
olmalidir.

Duyusal ozellikleri:

>

= Gida maddelerinin duyusal kalitesi; Gida maddelerinin duyusal
kalitesi;gériiniis.tat,koku,cigneme 6zelligi ve dokusal 6zelliklerini kapsayan ve
goz,agiz,dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan &zelliklerin bir
bituntdir.
= Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis,koku,cigneme
ozelligi,lezzet(tat),ve dokusal 6zelliklerin butiintine yénelik begeni kriterleri
esas alinmistir.
Mantilar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Mantilar, distan bakildiginda iyi
pismis,kendine has goriiniiste,kokuda,lezzette,renkte,saglam,biitiin, taze goriinlsly, birbirine
yapismamis olmali,i¢ malzemesi yeterli miktarda olmali pismeden &nce veya pisirildikten
sonra tabii olmayan veya kétii koku ve lezzet,acilik ve anormal eksilik bulundurmamalidir.
Kuflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyur etmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamall, icerinde fare pisligi, hayvan giibresi,
cuval dokiintiisii, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Mantilar
ezilmis, yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamig, birbirine yapismis, hamurlagmig, dagilmus,
finnlanmamus, kirlenmis dondurulmus ve benzeri istenmeyen goériiniimde, tatta, kokuda
olanlari kabul edilmeyecektir.
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» Mantilar ezik, birbirine yapismis, dagilmis, basik, yanik, hamurlasmis olmamalii¢lerinde
karismamis halde un,tuz,katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali,kendine has homojen renkte olmali,kendine has tat ve kokuda olmali,herhangi
bir yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

> Mantilar, asagida yazili hallerde sagliga az veya ¢ok zara verecek derecede bozulmusg
sayilirlar: '

= Koti koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik,
bogazda yanma hissi birakanlar

= Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyir etmis kurt, bocek ve diger
parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.

= [cinde fare pisligi, hayvan giibresi, guval dokiintis, kil ve ip pargasi gibi
istenmeyen cisim her ne suretle olursa olsun sagliga zararl herhangi bir
maddeyi ihtiva edenler.

= Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmig suni tat verici maddeler
veya miisaade edilmemis koruma maddeleri katiimis olanlar, her ne amagla
olursa olsun miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis
olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva
edenler.

Gayri sthhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

> Mantilara suni tat verici maddeler veya koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa
olsun kimyasal bir madde ile muamele etmek yasaktir.

> Belirli miktardaki etli mantilar tuzsuz olarak da istenebilecektir.

» Mantilar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Mantilar; kendine has tat ve kokuda,
saglam, biitiin, taze gdriiniislii ve ic malzemesi yeterince dolgun olmalidir.

> Mantilar firnlandiktan sonra soklanmigs olarak teslim edilmelidir.

» Mantilarin i¢ harcinda soya benzeri higcbir madde kullanilmamis olacak; i¢ harg etten yapilmig
olacaktir.1 kg manti icerisinde 10 gr baharat ,50 gr sogan ve 250 gr dana kiyma olmalidir.

> Ambalajlan, Griiniin sicaklik degisimleri, hava, nem,isik vb. olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali,tiriin ile etkilesim gostermemelidir.Ayrica tagima
kosullarina dayanikli olmalidir. ;




Muayene komisyonun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmig ‘mantilarin ve/veya manti yapiminda kullanilan tim
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miiteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

Ambalajlama ve isaretleme,Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Ambalajlama ve etiketleme-
isaretleme bélimiine uygun olmalidir.

Teslim edilen partideki mantilar, tazelik ,boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir ornek
olmahdir.

is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan mantilar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleri ile uyumlu mantilari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyaci olan mantiyi temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

Ayrica ‘ Unlu Mamuller Aimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gegen ihalenin baslangig
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘icin birakacaklari manti numuneleri, is bu teknik
sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan kriterlerin
karsilanip karsilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname kriterleri
ile uyumlu, en begenilen iriinde karar kilinacaktir

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 266,TS 341000,7S545, TS 668, TS 746,TS 796,TS
886 ,TS 933,I1SO 712,TS 1329, ISO 2171,TS 1748,1SO 937,TS 2104, ISO 959-1, 19,TS ENH 1SO
3696,TS 4500, TS 5000, TS 6450 EN 13401,TS 6582-1 EN ISO 6888-1,I1SO 9001:2008(KALITE
YONETIN SISTEMi BELGESI),ISO 22000:2005 (GIDA GUVENLIGi YONETIM SISTEMi BELGESI),
ISO 4831, standartlari esas alinacaktir.

Mantilar istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.

7-)CEVizZLi BAKLAVA

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim (Unlu Mamuller:
baklava, tel kadayif vb iiretim) Sertifikasina’ sahip olmali ve bu sertifikayi ihale komisyonu
tiyelerine ve muayene komisyonu liyelerine ibraz etmelidir.

Uretici firma sekerli hamur miistahzarlarinin(baklava vb.) yapiminda kullandigi tim
malzemelere (un, yumurta, seker, ceviz, yag, tuz vs.)iligkin Tarim Koy isleri Bakanlig’'ndan
alinmis ‘Uretim izin Belgelerini’ ihale komisyonu iiyelerine ibraz etmek zorundadir. Bu
tathilarin yapiminda kullanilan tiim malzemeler, Gida Mevzuati Tiiziiglinde belirtilen kalite
kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

Tatlilarin yapiminda kullanilan tiim malzemeler ‘Turk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve
Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve
umumi saghig ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gésteren tiiziige uygun ozellikte

olmalidir. S




Duyusal 6zellikleri:

> Gida maddelerinin duyusal kalitesi;Gériiniis, tat, koku, ¢cigneme 6zelligi ve dokusal ézelliklerini
kapsayan ve goz, agiz, dokunma ve igitme gibi duyu organlariyla algilanan 6zelliklerin bir
batlinGdir.

> Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniig,koku,¢igneme 6zelligi,lezzet(tat),ve
dokusal 6zelliklerin biitiniine yonelik begeni kriterleri esas alinmistir.

= Tatllar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Tathlar digtan bakildiginda
iyi pismis, kendine has goriintste kokuda,lezzette,renkte,saglam,biitiin,taze
goriintislii,yufka katlari birbirine yapismamig olmali, yapiminda sadece siviyag
kullanilmali, pismeden énce veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kéti
koku ve lezzet,acilik ve anormal eksilik bulundurmamahdir.

= Kiiflenmis, kirlenmig, herhangi bir suretle tagayylir etmis, kurt, bécek ve
diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamal,
icerinde fare pisligi, hayvan giibresi,cuval dokiintiisi,kil ve ip pargasi ve
benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir.Tathlarin
ezilmis,yanmis,eksimis, kiiflenmisg,bayatlamis,iyi kabarmamis ve
pismemis, kirlenmis ve benzeri istenmeyen goriinimde, tatta,kokuda olanlari
kabul edilmeyecektir.
> Tathlar ezik,birbirine yapismis,dagilmis,basik,yanik,hamurlagmis olmamali,iglerinde
karismamis halde un,tuz,katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali,kendine has homojen renkte olmali,kendine has tat ve kokuda olmali,herhangi
bir yabanci madde,yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

> Tatllar, asagida yazil hallerde sagliga az veya ¢ok zarar verecek derecede bozulmus sayilirlar:

= K3t koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik,
bogazda yanma hissi birakanlar
= Kiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis kurt, bécek ve diger
parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.
= [cinde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dokiintiis, kil ve ip pargasi gibi
istenmeyen cisim bulunanlarla her ne suretle olursa olsun sagliga zararl
herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.
= Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmig suni tat verici maddeler
veya miisaade edilmemis koruma maddeleri katiimig olanlar, her ne amacla
olursa olsun miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis
olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva
edenler.
= Gayri sthhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.
> Pisme kabiliyetini arttirmak veya diger amaglarla iglerine gida maddelerinin ve umumi saglig
ilgilendiren egya ve levazimin hususi vasiflarini gosteren tiiziikte kullaniimasina miisaade
edilenlerin disinda sagliga zararda olan yabanci maddeler katmak yasaktir.




Tathlari boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya
koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele
etmek yasaktir.

Ambalajlari, tirtintin sicaklik degisimleri, hava, nem, isik vb. olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve irliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, {irlin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tagima
kosullarina dayanikli olmalidir.

Muayene komisyonun gerekli gérdiigi durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘tathlarin ve/veya tathlarin yapiminda kullanilan tim
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Ambalajlama ve etiketleme-
isaretleme béliimiine uygun olmaldir.

Teslim edilen partideki tathlar, tazelik, boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir 6rnek
olmalidir.

Tatlilarda yalnizca ‘Tirk Gida Kodeksi Seker Tebligine’ uygun beyaz sekerden(sakkaroz)
tretilmis suruplar kullanilacaktir. Sekerli hamur miistahzarlarinin (tathlarin)yapiminda
(suruplarinda) higbir suretle sakkaroz haricindeki tatlandiricilar (glikoz surubu, diyabetik
tatlandiricilar vb.)kullaniimamalidir.

Tathlar tiiketime hazir bir sekilde, suruplanmis ve muayene komisyonunun bildirdigi
biiyuklikte dilimlenmis ve/veya imal edilmis halde teslim edilmelidir.

Is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan tatlilar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii stire dahilinde is bu
sartname kriterleri ile uyumlu tathlari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyaci olan tatlyi temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalr.

Ayrica ‘ Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gecen ihalenin baslangig
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘i¢in birakacaklari cevizli baklava numuneleri, i bu
teknik sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan
kriterlerin karsilanip karsilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname
kriterleri ile uyumlu, en begenilen iiriinde karar kilinacaktir.

Tatlilar istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.




8-)TULUMBA TATLISI

» Tatlida kullanilacak un 1. Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Bugday Unu
Tebligine” uygun olacaktir.

Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagh topaklanma olmayacaktir.

Igerisine yabanci madde karigmis unlar olmayacaktir.

Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir.

Gluteni yas iken agik renk ve elastik olacaktir.

Uretilen tiriinlerde siit tozu kullamlmayacaktir.

Tatlida kullanilacak yaglar 1. kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir.

Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus olmali, yanmis yag kokusu
icermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir.

Hamur ve surup yapiminda kullanilan su i¢gme suyu niteliginde olacaktir.

Tatlilarda yalnizca “Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine” uygun beyaz sekerden
tiretilmis suruplar kullanilacaktir.

Glukoz surubu, glukozlu tatlandiricilar, siklamat, sakarin, laktoz gibi yapay
tatlandiricilar 23 kullanilmayacaktir.

Kullanilan yumurta taze olacaktir.

Hava boslugu 1 cm’den fazla olan yumurtalar kullanilmayacaktir.

Tatl1 i¢in kullanilan yardimci diger malzemeler insan sagligina uygun 6zelliklerde
olacaktir.

Tatlilar homojen pismis, hamurlasmamis, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit
biiytikliikte kesilmis, taze ve giinliik hazirlanmis olacaktir.

Tatlilar sekerlenmemis olacaktir.

Urtinlerde kullanilan tiim hammaddelerin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz raporlar:
tirlinle birlikte tarafimiza teslim edilecektir.

Yukarida belirtilen kosullar g6z oniine alinarak asagidaki miktarlara dikkat edilmesi
mecburidir.

Kurumumuzca {iriinler en geg¢ saat 09.00’a kadar goriildiikten sonra, alinacaktir.
Stipheli durumlarda tiriinlerden alinan, numuneler kurumun belirledigi laboratuarlarda
tahlilleri yapilip masraflari firma tarafindan karsilanacaktir.

Y VYV VVVVVVY
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Tulumba Tatlisinda Kullanilacak Malzemeler

Malzeme Birim Oliigiisii
Un 1Kg
Aycicekyagi 1.600 Gr
Seker 3Kg
Yumurta 13 Adet

S

» Servis edilecek tatlinin porsiyon miktarina dikkat edilecektir, tulumba tatlisinin 1
tanesi azami 30Gr olacak sekilde gelmelidir.




9-) EKMEK KADAYIFI

» Gida maddeleri tiiziigliniin 311-313. maddelerinde yazili evsafinda uygun sekilde ekstra ve
ekstra undan usuliine uygun hazirlanmis olacaktir.
» Gida Mevzuati Tuziigli’'nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

> Ekmek kadayifi, “Tirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’ne ve “Belediye Gida Maddeleri
Nizamnamesi”’ndeki belirtilen hususlara; “GIDA MADDELERININ VE UMUMI SAGLIGI
iLGILENDIREN ESYA VE LEVAZIMIN HUSUSI VASIFLARINI GOSTEREN TUZUGE” uygun dzellikte
olmalidir.

> Duyusal Ozellikleri:

Gida maddelerinin duyusal kalitesi; goriintis, tat, koku, ¢igneme 6zelligi ve dokusal

ozelliklerini kapsayan ve g6z, agiz, dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan

ozelliklerin bir biitiintidiir.

(Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis, koku, ¢cigneme 6zelligi, lezzet (tat) ve

dokusal 6zelliklerinin biitliniine y6nelik begeni kriterleri esas alinmistir.)

1. Kadayif, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Kadayif, kendine has goriiniiste,

kokuda, lezzette, renkte, saglam, biitiin, taze goriiniislii, birbirine yapigsmamis olmali, tabii

olmayan veya fena koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik bulunmamalidir.

2. Kiflenmig, kirlenmis, herhangi bir surette tegayyir etmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve

aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamal, iginde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval

dokiintisi, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Kadayiflarin, ezilmis,

yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, kirlenmis ve benzeri istenmeyen goriinimde, tatta,

kokuda olanlari kabul edilmeyecektir.

3. Kadayiflar, ezik, birbirine yapismis, dagilmis, basik, yanik hamurlasmis olmamali, iclerinde
karigmamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde bulunmamali,
kendine has homojen renkte olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, herhangi bir yabanci

madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

»Kadayiflar, asagida yazili hallerde saghga az veya ¢ok zarar verecek derecede bozulmus
sayilirlar:

1. Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik;

2. Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette tegayyiir etmis kurt, bécek ve diger

parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar;
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3. Iginde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dokiintiisii, kil ve ip parcas: gibi istenmeyen
(yabanci) cisim bulunanlarla imal ve satislar1 esnasinda igreng bir muameleye maruz kalanlar
veya her ne surette olursa olsun sagliga zararli herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;

4. Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tad verici maddeler veya

miisaade edilmemis muhafaza maddeleri katilmis olanlar, her ne amagla olursa olsun

miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis olanlar veya miisaade
edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

S. Gayri sihhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

» Kadayiflar1 boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tad verici maddeler
veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile
muamele etmek yasaktir.

» Ambalajlari, tirtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, isik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik dzelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, Uriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tagima kosullarina
dayanikli olmalidir. Kadayiflarin teslimi temiz ambalajlar icinde olacaktir.

» Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “Kadayiflarin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

» Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

> Teslim edilen partideki kadayiflar, tazelik ve kullamlan malzeme bakimindan tek bir
ornek olmalidir.

» [s bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan kadayiflar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriteleriyle uyumlu kadayiflar1 temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan kadayiflar1 temin eder ancak
bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir.
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% Universite isbu sozlesmede kayith miktarlardan = %20 unlu mamul alip
almamakta serbesttir.

ihale listesi igerisinde yer alan malzemeler icin asagida belirtilen kalite ve standarda iliskin
belgelerden gerekli olan belgeyi ihale teklif zarfi iginde sunmalari gerekmektedir:

1-TARIM iL MUDURLUGUNDEN ALINAN iSLETME KAYIT BELGESI

2-ISYERi ACMA VE CALISMA RUHSATI

3-TSE DEN ALINAN HiZMET YERi YETERLILIK BELG§§j
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