	90 KALEM KURU GIDA İLE SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİ ALIMI İHALESİ

	Sıra No
	Malzeme Adı
	Birimi
	Miktarı
	 Birim Fiyat
	Toplam Tutar

	1
	AYÇIÇEKYAGI (18 KG)
	KG
	24570
	
	

	2
	ZEYTİNYAĞI (18 KG)
	KG
	9009
	
	

	3
	KIZARTMALIK YAG (18 KG)
	KG
	8190
	
	

	4
	BÖREKLİK YAG (10 KG.LIK)
	KG
	500
	
	

	5
	TEREYAĞI (1-2KG.LIK)
	KG
	150
	
	

	6
	SALÇA ( 5 KG.LIK)
	KG
	15000
	
	

	7
	BİBER SALÇASI ( 5 KG.)
	KG
	2000
	
	

	8
	TOZ ŞEKER
	KG
	8000
	
	

	9
	KÜP ŞEKER (KAĞIDA SARILI) (1 KG.LIK)
	KG
	5000
	
	

	10
	PİRİNÇ
	KG
	30000
	
	

	11
	MAKARNA (5 KG.LIK)
	KG
	15000
	
	

	12
	BULGUR
	KG
	14000
	
	

	13
	KUP ŞEKER (1 KG.LIK)
	KG
	2000
	
	

	14
	ÇAY (500-1000 GR.LIK)
	KG
	3500
	
	

	15
	ARPA ŞEHRİYE (5 KG.LIK)
	KG
	600
	
	

	16
	TEL ŞEHRİYE (5 KG.LIK)
	KG
	600
	
	

	17
	YILDIZ ŞEHRİYE (5 KG.LIK)
	KG
	200
	
	

	18
	AŞURELİK BUĞDAY
	KG
	1000
	
	

	19
	NOHUT
	KG
	4000
	
	

	20
	KURU FASULYE
	KG
	4000
	
	

	21
	YEŞİL MERCİMEK
	KG
	1000
	
	

	22
	KIRMIZI MERCİMEK
	KG
	7000
	
	

	23
	BARBUNYA
	KG
	3000
	
	

	24
	BUĞDAY UNU (TİP-2)
	KG
	13000
	
	

	25
	BUĞDAY UNU (TİP-1)
	KG
	500
	
	

	26
	PİRİNÇ UNU (500 GR.LIK)
	KG
	200
	
	

	27
	BUĞDAY NİŞASTASI
	KG
	500
	
	

	28
	KURU UZUM (5 KG.LIK)
	KG
	300
	
	

	29
	KURU KAYISI ( 5 KG LIK)
	KG
	300
	
	

	30
	KURU İNCİR (5 KG.LIK)
	KG
	400
	
	

	31
	TAHİN HELVA (50 GR.LIK)
	ADET
	50000
	
	

	32
	CEVİZ IÇI (5-10 KG LIK)
	KG
	300
	
	

	33
	FINDIK İÇİ (5-KG LIK)
	KG
	300
	
	

	34
	UHT SÜT (1/5LT'LİK. TAM YAĞLI TETREPAK KUTU)
	ADET
	110000
	
	

	35
	UHT SÜT (1 LT LİK TETREPAK KUTU)
	ADET
	3000
	
	

	36
	SİRKE (1 KG'LIK)
	ADET
	300
	
	

	37
	LİMON SUYU (1 KG'LIK)
	ADET
	800
	
	

	38
	MEYVE NEKTARİ (1/5 LT'LİK. TETREPAK)
	ADET
	30000
	
	

	39
	MEYVELİ KEK (50 GR'LIK)
	ADET
	40000
	
	

	40
	MİLFOY HAMURU (PEYNİRLİ)
	KG
	5000
	
	

	41
	MISIR UNU
	KG
	50
	
	

	42
	KABARTMA TOZU
	KG
	60
	
	

	43
	DONDURULMUŞ FASULYE  (10 KG. LIK)
	KG
	13000
	
	

	44
	DONDURULMUŞ BAMYA (10 KG.LIK)
	KG
	3000
	
	

	45
	DONDURULMUŞ MISIR   (10 KG.LIK)
	KG
	500
	
	

	46
	DONDURULMUŞ BEZELYE (10 KG.LIK)
	KG
	15000
	
	

	47
	DONDURULMUŞ ELMA DİLİMİ PATATES
	KG
	2500
	
	

	48
	DONDURULMUŞ KLASİK PATATES (10X10)
	KG
	10000
	
	

	49
	DONDURULMUŞ BROKOLİ
	KG
	3500
	
	

	50
	DONDURULMUŞ KARNIBAHAR
	KG
	2500
	
	

	51
	DONDURULMUŞ ISPANAK
	KG
	8000
	
	

	52
	DONDURULMUŞ İNEGÖL KÖFTE
	KG
	4000
	
	

	53
	KORNİŞON TURŞU (10 KG.LIK PLS. KOVA)
	KV.
	200
	
	

	54
	İRMİK ( 3 NUMARA )
	KG
	800
	
	

	55
	HAZIR TOZ REVANİ (2-3 KG.LIK)
	KG
	1400
	
	

	56
	SUPHANGLE (2-3 KG.LIK)
	KG
	1400
	
	

	57
	SEBZELİ ÇEŞNİ (750 GR.LIK)
	ADET
	800
	
	

	58
	PATATES PÜRESİ (2-3 KG.LIK
	KG
	1300
	
	

	59
	SİYAH ZEYTİN (10 KG.LIK)
	KG
	9000
	
	

	60
	LİGHT SİYAH ZEYTİN (2.5 KG.LIK)
	KG
	3000
	
	

	61
	KAŞAR PEYNİRİ (1-2 KG.LIK)
	KG
	3000
	
	

	62
	LIGHT KAŞAR PEYNİR (500 GR.LIK)
	KG
	1200
	
	

	63
	PİKNİK SİYAH ZEYTİN (20 GR.LIK)
	ADET
	40000
	
	

	64
	LIGHT PİKNİK REÇEL (20 GR.LIK)
	ADET
	50000
	
	

	65
	PİKNİK BAL (20 GR.LIK)
	ADET
	100000
	
	

	66
	PİKNİK TEREYAĞ (10 GR.LIK)
	ADET
	180000
	
	

	67
	PİKNİK ÇİKOLATA (20 GR.LIK)
	ADET
	200000
	
	

	68
	PİKNİK BEYAZ PEYNİR (20 GR.LIK)
	ADET
	300000
	
	

	69
	ÜÇGEN LIGHT PEYNİR (12,5 GR.LIK)
	ADET
	200000
	
	

	70
	PİKNİK TAHİN PEKMEZ (20 GR.LIK)
	ADET
	90000
	
	

	71
	PİKNİK REÇEL (20 GR.LIK)
	ADET
	180000
	
	

	72
	PİKNİK FINDIK EZMESİ (20 GR.LIK)
	ADET
	80000
	
	

	73
	BİSKÜVİ (500 GR.LIK)
	KG
	1300
	
	

	74
	YEMEKLİK TUZ (5 KG.LIK)
	KG
	3000
	
	

	75
	KARABİBER
	KG
	300
	
	

	76
	KİMYON
	KG
	300
	
	

	77
	KEKİK
	KG
	300
	
	

	78
	NANE
	KG
	300
	
	

	79
	KIRMIZI TOZ BİBER
	KG
	1500
	
	

	80
	KIRMIZI PUL BİBER (1 KG.LIK)
	KG
	600
	
	

	81
	NAR EKŞİSİ (1 KG.LIK)
	ADET
	80
	
	

	82
	PUDRA ŞEKERİ
	KG
	100
	
	

	83
	TUZSUZ YARIM YAĞLI BEYAZ PEYNİR (5 KG.LIK)
	KG
	5000
	
	

	84
	TAM YAĞLI BEYAZ PEYNİR (5 KG.LIK)
	KG
	8000
	
	

	85
	ÇAM FISTIĞI DOLMALIK (500-1000 KG.LIK)
	KG
	20
	
	

	86
	KUŞ ÜZÜMÜ (1 KG.LIK)
	KG
	20
	
	

	87
	KARBONAT  (1 KG.LIK)
	KG
	20
	
	

	88
	MSG. SİZ ET BULYON
	KG
	250
	
	

	89
	SALATA SOSU ( 750 GR.LIK. TOZ)
	ADET
	80
	
	

	90
	İÇME SUYU (500ml.lik Pet Şişe) (Onkoloji hastanesinde yatan Nötropenik hastalarda kullanılmak için)
	ADET
	80000
	
	

	 
	 
	 
	 
	GENEL TOPLAM= 
	


                                                                                                                                                      KAŞE - İMZA

KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAMESİ

AYÇİÇEK YAĞI:
            Ayçiçek bitkisinin (Helianthus annuus L.) tohumlarından elde edilmiş olmalıdır.

Ayçiçek yağı kendine has renk (berrak-açık) tat ve kokuda olmalı tat (acılaşmış) ve koku içermemelidir.
     
Ayçiçeği yağında kullanılmasına izin verilen katkı maddeleri Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin ikinci bölümüne uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, TS’ye uygun nitelikte olmalıdır.
      
Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamış, lehimsiz olarak kapatılmış, sağlığa zarar vermeyen ve nitelikleri TS 2812’ de belirtilen teneke kutular içerisinde teslim edilmelidir. Teneke kutular, temiz darbesiz (düzgün), delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış olmalıdır.
     
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, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.
     
Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-işaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır.
› T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası

› Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

› 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.

Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Yemeklerde deneme sonucu karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

ZEYTİNYAĞI :
Sadece zeytin ağacı (olea auropaea sativa Hoffm. et link) meyvelerinden elde edilmiş, berrak, yeşilden sarıya değişebilen renkte, kendine özgü hoş tat ve kokuda, tortusuz, riviera tipi zeytinyağı olmalıdır. Yabancı ve transit tad ve koku içermemelidir.
İçeriğine mineral yağ, yapay yağ, esterleştirilmiş yağ veya başka bir yağ karıştırılmamış olmalıdır.
Zeytinyağında katkı maddelerine ait değerler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin “Katkı Maddeleri” bölümünde rafine zeytinyağları için verilen değerlere uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, fiziksel ve kimyasal özellikleri TS 341’de belirtilen niteliklere uygun olmalıdır.

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

Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamış, lehimsiz olarak kapatılmış sağlığa

zarar vermeyen ve nitelikleri TS 2812’ de belirtilen teneke kutular içerisinde teslim edilmelidir. Teneke kutular, temiz, darbesiz (düzgün), delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır.
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, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.
1
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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 341 şeklinde)

› Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

› 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 341 ve bu standartta atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır. 
Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır

Yemeklerde deneme sonucu karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
 KIZARTMALIK YAĞ :

Gıda sanayi margarini Tip I tuzsuz olup, TS 2812’ye belgesine sahip olmalıdır. Kendine özgü hoş tat ve kokuda olmalı yabancı ve ransit tad ve koku içermemelidir. Kızartmalık yağda katkı maddelerine ait değerler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin “Katkı Maddeleri” bölümünde adı geçen yağlar için verilen değerlere uygun olmalıdır. Kullanılmasına izin verilen katkı maddelerinin dışında herhangi bir katkı maddesi veya yabancı madde içermemeli, TS’ye uygun nitelikte olmalıdır.
Serbest yağ asitliği, oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmamalıdır.
Acımış olmamalı; peroksit değeri TS 4964’e uygun olmalıdır. Tüm kızartma çeşitlerinde kullanılabilmeli; duman, koku ve köpük yapmamalı ve yapışkan artık bırakmamalıdır.
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, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

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

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 2812 şeklinde)

› Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

› 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.

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

Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır

Yemeklerde denenerek karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
2
BÖREKLİK YAĞ :

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

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

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

e. Serbest yağ asitliği, oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmamalıdır .  
f. Tat olarak değerlendirildiğinde acımışlık olmamalıdır.                                                                                                                                                                                                                            
g. 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, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

h. T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

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

j. Ürünün oleik asit cinsinden serbest yağ asitliği

k. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

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

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

o. Böreklerde denenerek karar verilecektir.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TEREYAĞ:
a. Ürünler kendine özgü tadta, kokuda,yapıda ve görünümde olacak,

b. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

c. Orijinal 1 kğ- 2 kğ’lık ambalajlarda olacak,

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

e. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-ISO belgelerine sahip olacaktır.
f. Türk Gıda Kodeksi-Çiğ Süt veIsıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliğinde belirtilen şartlara uygun olacaktır.

g. Ürünler peroksidaz testine negatif reaksiyon vermelidir.
h. Ürünlerde ağırlıkça en fazla %2 oranında tuz kullanılacaktır.Ürünlerin içerdiği tuz oranı etiket üzerinde belirtilmelidir.Tuz ilave edilmemiş ürünlerde –Tuz ilave edilmemiştir- ifadesi etiket üzerinde belirtilecektir.

i. Ürünlerde tuz hariç kuru maddede süt yağı en az 2/3 oranında olacaktır.

j. Ambalaj üzerinde Tarım ve Köy İşleri Bakanlığına ait üretim izin numarası ve tarihi,TS standartı,Firmanın adı,markası,adresi,ürünün adı,imalat seri ve parti numarası,imal ve son kullanma tarihleri yer alacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
3
DOMATES SALÇASI :

Domates salçası; olgun, sağlam tabii domateslerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Duble konsantre salça tipinde; suda çözülebilen, tuzsuz, kuru madde miktarı % 28-30 arasında, ihtiva ettiği tuz miktarı % 6’dan az olmamalıdır. Kırmızı renkte koyu kıvamda kendine özgü tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler bulundurmamalıdır.
İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Domatesten başka cins sebze, meyve ve enzimlerini bulundurmamalıdır. Boya maddesi içermemelidir. Domates salçası hermetik olarak kapatılabilen özellikteki kalaylı ve kalaysız kromlu lak’lı levhalardan yapılmış  teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır.(TS 1924)
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, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

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

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 1466 şeklinde)

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

› Malın adı, tipi, çeşidi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (ay-yıl olarak), çözünür kuru madde miktarları, brüt ve net miktarları.
Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır. Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sızıntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet hatası olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en az % 90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu kapasitesi TS 2664 ‘e uygun olmalıdır. Kutular 5 kg’lık orijinal olmalıdır.
Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1466 ve bu standartta atıf yapılan standartlar esas alınacaktır. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
BİBER SALÇASI :
Biber salçası; olgun, sağlam tabii kırmızı biberlerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Tipine uygun kırmızı renkte, koyu kıvamda, kendine özgü hoş tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler bulundurmamalıdır.
İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Mutfak tuzu katılması halinde, kullanılan tuz Gıda Maddeleri ile ilgili Tüzükte belirtilen özellikte olmalı ve miktarı toplam kuru maddenin % 10’unu geçmemelidir.
Biber salçalarına Gıda Maddeleri Tüzüğünde müsaade edilenler dışında hiçbir katkı maddesi katılmamalı, boya maddesi içermemelidir.
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Biber salçası, hermetik olarak kapatılabilen, kalaylı ve kalaysız kromlu lak’lı levhalardan yapılmış olan ve ebatları TS 1924’e uygun teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır. Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sızıntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet hatası olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en az % 90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu kapasitesi TS 2664 ‘e uygun olmalıdır.
Ambalajlar temiz, düzgün, bombesiz, taban ve kapakları içe doğru basık olmalı, kirlenmiş, delik, paslı vs olmamalıdır. Kutular 5 kg’lık orijinal olmalıdır. 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, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:
› T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 7896 şeklinde)

› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,
› Malın adı, tipi, kuru madde oranı, katılmış ise tuz miktarı, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.
Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TOZ ŞEKER :
Toz şekerler; 
Kristal şeker tipinde olmalıdır. Toz şekerlerin; fiziksel, kimyasal ve hijyenik özellikleri aşağıda belirtilen değerlere uygun olmalıdır:

Polarizasyon değeri (S°) en az 99,7; invert şeker miktarı en çok 0.04 (ağırlıkça); iletkenlik külü en çok 0.04 (ağırlıkça), kristal renk tipi (Brunswick puanı) en çok 12; çözelti rengi (ICUMSA birimi) en çok 60; kurutma kaybı en çok 0.10 (ağırlıkça); koruyucu madde kükürt dioksit (SO2) en çok ppm; zehirli ve yabancı maddeler olan Arsenik en çok 1 ppm; Bakır (Cu) ençok 2 ppm; Kurşun (Zn) en çok 2 ppm; topaklaşmayı önleyici madde; nişasta, yabancı madde ve patojen mikroorganizma içermemelidir.Nem oranı max.%0.1 olmalıdır.
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.

Toz şekerler, 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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 861 şeklinde),

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

  Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 861 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(tebliğ no:2006/40 şeker tebliğine uygun olacaktır)
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
5
KAĞIDA SARILI KÜP ŞEKER(1 KG’LIK)
a. Rafine olacak,

b. Nemli, taşlaşmış, topaklanmış olmayacak,dağılmış ve ufalanmış olmayacaktır,
c. İçerisinde taş, toprak veya herhangi bir yabancı madde bulunmayacak,

d. Her bir şeker adeti kağıtla kaplanmış olacak. Nem oranı max. %0.1 olacaktır,
e. Kağıda sarılı küp şeker,1 kg lık kutuda alınacak, küp şeker adedi 5 gr  olacaktır, 
f. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak olmayacak, ISO belgesine sahip olmalıdır.

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.(Tebliğ no:2006/40 şeker tebliğine uygun olacaktır)
PİRİNÇ :
Pirinç, Buğdaygiller (Graminea) familyasına giren Oryza sativa L. Kültür bitkilerinin meyvesi olan çeltiğin, tekniğine uygun olarak kavuzları soyulduktan sonra, çeşitli değirmenlenme işlemleri uygulanarak embriyo ve kabuk ile aleurone’un kısmen veya tamamen alınması suretiyle elde edilen tane üründür. Yeni sene mahsulü olmalıdır. Baldo pirinç, ekstra veya 1.sınıf niteliklerini taşıyan uzun taneli (tane uzunlukları 6 mm ve üzeri olan; uzunluk/genişlik oranı 2 veya 3 olan) pirinç olmalıdır. Pirinç, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü ve kızışmış tane ile canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir.

Pirinçlerin rutubet miktarı en fazla %14,5 olmalıdır. Kırık tane oranı % 5 ‘i geçmemelidir.

Baldo pirinç yabancı madde, taş toprak, kum, kavuz, kepek, pirinç dışındaki tohum ve taneler ile unlaşmış pirinç parçaları ve embriyon gibi maddeler müsaade edilen sınırların üzerinde bulunmamalıdır. Pirinç, çeşit olarak pilavlık pirinç niteliklerini taşımalıdır.

Lekeli, çiçekli ve sararmış pirinç, böcek yenikli pirinç, tebeşirleşmiş pirinç, ham pirinç, mandık (kırmızı çizgili) pirinç olmamalıdır. Pirinçlerin 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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim 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,  bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.(Tebliğ no:2010/60 Pirinç Tebliğine uygun olacaktır)
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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MAKARNALAR (BURGU,SPAGETTİ,PENNE,BONCUK VB) :
Makarna; 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 makarna ile vitamin ve mineral ilaveli makarna olarak adlandırılır.

Makarna çeşidi sade makarna olmalıdır. Makarnalar, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Makarnalar; 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 makarnada kül miktarı kuru maddede en çok % 1 olmalıdır.

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

Makarnalar biçimlerine göre uzun, kesme, şehriye vb şekillerde üretilebilir.

Makarnalar %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.

Makarnalar, 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:

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

› İlgili standardın işaret ve numarası 

› 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.
YEMEKLİK BULGUR,KÖFTELİK BULGUR :
Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Bulgur, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü tane ile canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılar içermemelidir.

Bulgur, sağlam, temiz, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş olmamalıdır. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir.
Bulgurlar boyanmış ve suni olarak ağartılmış olmamalı, içlerinde sağlığa zararlı ve/veya zararsız herhangi bir bulgur harici madde bulunmamalıdır. Rutubet miktarı ağırlıkça %13’ü, kuru madde de kül miktarı %1.75’i geçmemelidir. Bulgurlar pilavlık bulgur tipinde olmalı, göz açıklığı 1,5 mm olan eleğin üzerinde kalmalıdır. Bulgurların ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde belirtilen hususlara dayalı yapılmalıdır. 
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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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 2284 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.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 2284 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KESME ŞEKER:

a.Rafine olacak,

b.Nemli, taşlaşmış, topaklanmış olmayacak,dağılmış ve ufalanmış olmayacak,
c.İçerisinde taş, toprak veya herhangi bir yabancı madde bulunmayacak,

d.Küp şeker nem oranı max.%0.1  olacak.

e. Küp şeker,1 Kg lık kutuda alınacak küp şeker adedi 5 gr  olacak, 
f.Ambalajlar kirli, yırtık, patlak olmayacak.
Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.(Tebliğ no:2006/40 şeker tebliğine uygun olacaktır)
ÇAY:

a. Tad ve kokusu kendine özgü olmalı,kötü koku olmamalıdır,
b. Kafein miktarı en fazla % 15, kül miktarı (kuru maddede)  en fazla % 8, nem oranı en fazla % 7 olacak,
c. Koyu renkli ve tozsuz olacak,

d. İçinde sap,yaprak atığı,çöp olmayacak,

e. Küflenmiş,ıslak,dışarıdan yabancı koku çekmiş,içerisinde herhangi bir boya maddesi olmayacak

f. Siyah çay 1 kg lık paketler halinde alınacaktır,
g. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır .
h. Siyah çay tebliği tebliğ no:2008/42 ek-1 deki fiziksel ve kimyasal özelliklere uygun olmalıdır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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ŞEHRİYE(ARPA-TEL-YILDIZ VB.)
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:

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

› İlgili standardın işaret ve numarası ,

› 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.

AŞURELİK BUĞDAY:
Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Aşurelik buğday, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü tane ile canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılar içermemelidir. Aşurelik buğday, sağlam, temiz, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem,böcek yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş olmamalıdır. Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler içermemelidir. 

Aşurelik buğday boyanmış ve suni olarak ağartılmış olmamalı, içlerinde sağlığa zararlı ve/veya zararsız herhangi bir aşurelik buğday harici madde bulunmamalıdır.

Rutubet miktarı ağırlıkça %14’ü , kuru madde de kül miktarı %1.75’i geçmemelidir..

Aşurelik buğdayların 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.
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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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim 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 2284 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır,tebliğ no:2009/06 uygun olacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KURU NOHUT :
Yeni sene mahsulü olmalıdır. Kuru nohut, kendine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır.
Boy özellikleri bakımından en az (A) grubu özelliklerini taşımalı ( 9,5 mm olan yuvarlak delikli elekten geçen, 8,5 mm’lik yuvarlak delikli üstünde kalan) dır.

Kuru nohut; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir.

Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane 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 %14.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkça en çok % 1,

Kalbur altı ağırlıkça en çok % 1,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok % 1,

Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 olmalıdır.

Kuru nohutun 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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 142 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.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 142 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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KURU FASULYE –İÇ BÖRÜLCE(KARNIKARA) :
 
Yeni sene mahsulü olmalıdır. Kuru fasulye, iç börülce kendine özgü doğal renk tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır. Boy özellikleri bakımından en az (A) grubu özelliklerini taşımalı ( 8,5 mm olan yuvarlak delikli elekten geçen, 8 mm’lik yuvarlak delikli üstünde kalan) dır.

Kuru fasulyeler, iç börülce ; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane 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 %14.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkçı en çok % 1,

Kalbur altı ağırlıkça en çok % 1,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok % 1 ,
Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 olmalıdır.

Kuru fasulyelerin ve iç börülcenin 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 (litografi) etiket olarak yazılmalıdır:

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

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 141 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. Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 141 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KIRMIZI ve YEŞİL MERCİMEK :
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.
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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.
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  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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim 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 142 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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BARBUNYA :
Yeni sene mahsulü olmalıdır. Barbunya, kendine özgü doğal renk tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır. Barbunyaların tane renkleri düz bej, zemin üzerine kırmızı çizgili ve yahut alacalı; şekilleri yuvarlağa yakın oval olmalıdır.
Boy özellikleri bakımından en az (A) grubu niteliklerini (8 mm aralığı olan yuvarlak delikli elek üzerinde kalan ) taşımalıdır. Barbunyalar; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane 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 %14.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkçı en çok % 1,12

Kalbur altı ağırlıkça en çok % 1,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok % 1 ,

Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 olmalıdır.

Barbunyaların 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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası,

› Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları. Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 141 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

EKMEKLİK UN (YEMEKLİK UN),PASTA VE BÖREKLİK UN :
Ekmeklik buğday unu, yabancı maddelerden temizlenmiş ve tavlanmış buğdayların tekniğine uygun olarak öğütülmesiyle elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Buğday unu yabancı tat, koku, canlı veya cansız böcek ve/veya parçalarını, herhangi bir yabancı madde içermemelidir. Buğday unlarının nem oranı maksimum %14,5 olmalıdır.
Ekmeklik buğday unları Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandırılır. Tip 550, Tip 650,

Tip 850 nin %kül miktarları ise sırasıyla kuru maddede en çok 0.55, 0.65, 0.85 olmalıdır.
Kuru maddede protein miktarı ekmeklik unlarda minimum %10.5 ve özel amaçlı unlarda

minimum %7 olmalıdır. Buğday unlarının en az %98 i 212 mikronluk 70 nolu elekten geçmelidir.
Buğday unlarının taşınmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin l0 uncu bölümündeki

kurallara uyulmalıdır. Buğday unlarının ambalajlanmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde yer alan materyallere ek olarak bez torbalar da kullanılabilir.
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.
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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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası (TS 4500 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. 
Bu şartnamede yer almayan hususlarda, TS 4500 ve bu Standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİRİNÇ UNU:

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 .
BUĞDAY NİŞASTASI :

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

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

Tahin helvasının kimyasal özellikleri:

Tahin miktarı kütlece en az % 52 ,

Susam yağı miktarı kütlece en az % 27.5 ,

Protein miktarı kütlece en az % 11 ,
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Toplam şeker miktarı (sakkaroz cinsinden) en çok % 47 ,

Rutubet miktarı kütlece en çok % 3 ,

Ham selüloz miktarı kütlece en çok % 1.2 ,

Kül miktarı kütlece en çok % 1.7 olmalıdır.

Nişasta ve nişastalı maddeler bulunmamalıdır.

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. Etiketlemede ilave olarak; çeşni ilavesiyle üretilen helvalarda ürün adı, çeşni adı ile birlikte belirtilir.

Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, orijinal kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:
› Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı  üretim izin numarası ve tarihi,

› İlgili standardın işaret ve numarası ,
› Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

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

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

Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

CEVİZ İÇİ:

a. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

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

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

d. İnsan sağlığına uygun ambalajlarda teslim edilecek,
e. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE-  numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

f. Rutubet oranı max.%6 olacak,

g. 5 kg lık ambalajlarda teslim edilecektir.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
FINDIK İÇİ:

a. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,

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

c. Herhangi bir haşere tarafından yenik olmayacak,

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

e. Fındıklar düzgün taneli tozsuz ve topraksız olacak,

f. 5 kg’lık insan sağlığına uygun ambalajlarda teslim edilecek, 
g. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TSE- numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır
h. Rutubet oranı max.%6 olacak
i. İç fındıklar için en küçük boy 9 mm olacak,ambalaj içindeki fındık boyutları bir örnek olacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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UZUN ÖMÜRLÜ PAKET SÜT(1/5 LİTRELİK- 1LİTRELİK TETREPAK)

- Sütler, 14 Şubat 2000 tarihli ve 23964 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan 2000/16 sayılı "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

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

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

- Muayene komisyonun talep ettiği durumlarda; sütlerin elde edildiği ineklerin:
·  Ticari sütçülük yapan işletmelerde bulunan Tüberküloz ve Brusella hastalığı olmadığı resmen belirlenmiş,

· Süt vasıtasıyla insanlara geçebilecek bulaşıcı hastalık semptomu göstermeyen,

· Sütün duyusal özelliklerinde anormallikler oluşturmayan,
· Genel sağlık durumu, gözle görülebilen herhangi bir hastalık, genital salgıdan kaynaklanan bir enfeksiyon, ishal ve ateşle birlikte bağırsak hastalığı veya belirgin meme iltihabı göstermeyen,

· Sütü etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarası göstermeyen

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

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

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

- UHT içme sütü: Çiğ sütün kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerinde en az değişikliğe yol açarak bozulma yapabilen tüm mikroorganizmaların ve bunların sporlarının UHT

işlemi ile yok edilerek opak ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik koşullarda dolum yapılması ile elde edilen içme sütüdür.

Ultra High Temperature-UHT: Oda sıcaklığında saklanabilen ticari olarak steril bir ürün üretmek amacı ile normal depolama şartlarında bozulmaya neden olacak tüm mikroorganizmaları ve sporlarını: yok eden, en az 135 °C'de 1 saniyede, uygun zaman sıcaklık kombinasyonunda yüksek sıcaklıkta kısa süreli sürekli akış altında uygulanan ısıl işlemdir.
-Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

· Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığımın üretim izin numarası ve tarihi,
· İlgili standardın işaret ve numarası  
· Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

· Sütün alındığı hayvanın türü

· Sağım tarihi

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

- Ayrıca "Süt ve Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları süt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.
- UHT sütler kapalı ambalajda 30°C'de 15 gün bekletildikten sonra tesadüfi örnekleme yöntemi ile kontrol edildiğinde veya gerektiğinde, 55°C'de 7 günlük bir periyotta aynı kontrol yapıldığında hiçbir bozulma göstermemelidir.
- UHT süt işleme prosesi sütün buharla direkt teması ile uygulandığında, buhar içilebilir sudan elde edilmeli, süt içinde yabancı madde bırakmamalı veya ters bir etki yaratmamalı ve işlenmiş sütün su içeriğinde herhangi bir değişiklik yapmamalıdır.

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

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

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

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

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

- Ambalajlarda yırtık, ezilme, kirlilik olmamalıdır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

LİMON SUYU – SİRKE:                                                                                                                                                            
Piyasanın en iyisi olmalıdır.Rengi,kokusu,kıvamı ve tadı kendine has 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 ,net miktarı,Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının üretim izin numarası yazılı olmalıdır.Ambajı hava ve rutubet geçirmeyecek,insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürünler değiştirilecektir.  TS belgesine sahip olmalıdır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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TETREPAK MEYVE NEKTARİ (1/5 LT’LİK)

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

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

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

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

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

· Ambalajlar bombeleşmemiş, deforme olmamış, aseptik ambalajlı olarak teslim edilecektir.
· Ambalaj üzerinde ürünün ilgili standardına sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır.
· Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır.Ambalajların üzerinde firma adı, adres, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi bulunacaktır. 

· İhaleye katılacak firma; 5179 sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda Üretim Sertifikası’yla birlikte verecektir.
· Verilecek meyve suyu çeşidi ve miktarları alım onaylandıktan sonra firmaya bildirilecektir.
· Ürünler denendikten ve belgeler incelendikten sonra uygunluk verilecektir.
      Daha önce kullanılan ve beğenilmeyen ürünler tercih edilmeyecektir.
MEYVELİ KEK :
a. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.

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

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

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

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

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

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

h. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır.
i. Ambalajlar yırtık, ezik ve zedelenmiş olmamalıdır.

j. Ambalaj üzerinde keke katılan maddeler açık olarak yazılmalı, firma adı,   adres, cinsi, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır.
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MİLFÖY HAMURU (PEYNİRLİ)
1. Milföy hamurunun şekil verilip kesildikten sonra peynir ilavesi sonrası dondurulması ile hazırlanmış olmalıdır.

2. Dondurulmuş kare börekte gıda olmayan herhangi bir  yabancı madde bulunmamalıdır.

3. Kırılmış, parçalanmış börek sayısı maksimum 1000 gr da 1 adet olacaktır. 

4. Pişme sonrası hamur iyi kabarmalıdır. 

5. Ürünün kendine özgü kokusu olacak, yabancı koku içermeyecektir. 

6. Ürünün kendine özgü karakteristik doğal tadı olmalıdır. 

7. Adeti 100 gram +5 olmalıdır,ebatları 12*12 cm kare şeklinde ve porsiyonunda 20 gram peynir (1. Sınıf yağlı peynir)bulunmalıdır. 

8. Börek için kullanılan un ve yağ 1. Sınıf TS standartlarında olmalıdır.
      9.Börekler naylan (40 mikron kalınlığında polietilen)içerisinde.orjinal ambalajlarda 10 kg lık karton kolilerde teslim edilecektir.Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı,adresi,net ağırlık,TS numarası,üretim e son kullanma tarihi yazılı olacaktır.
MISIR UNU:

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.
KABARTMA TOZU :

a. Amonyum karbonat, amonyum bikarbonat, amonyum hidrokarbonat ile sodyum bikarbonat'ın, sodyum pire fosfat asit, tartarik sitrik asit gibi zararsız asitlerin birleşikleri ile olan karışımlardan ibaret olacaktır. 
b. 500 gram-1 kg orjinal paket ambalajlarda teslim edilecektir. 
       c.Ambalaj taşıma ve saklama  süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte,hava ve rutubet geçirmeyecek,insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır.      Paketlerin içi nemden dolayı topraklanmış olmayacaktır.Ambalaj üzerinde üretim ve son kullanma tarhleri,üretim izin belgesi yer almalıdır.
 Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
DONDURULMUŞ TAZE FASULYE

Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.

Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi .Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
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DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ
Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.

Taneler iri ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır. Dondurulmuş fasulye –18°C’de olmalıdır. 

Dondurulmuş fasulye hiçbir yabancı madde içermemelidir.

Kendine has bir koku ve tatta olmalıdır.

Dondurulmuş fasulye hiçbir katkı maddesi bulunmamalıdır. 

Pişirilip denendikten sonra kılçığı olmamalıdır.

Dondurulmuş  taze fasulye, günlük olarak gelen taze fasulyelerin yıkanıp uçları kesildikten sonra iki veya üç parçaya bölünüp tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan tekniğine uygun olarak(IQF) şoklanmalıdır.Dondurulmuş taze fasulyeler yeni sene mahsulu olmalıdır. Çözülmüş ve akmış ambalajlar kabul edilmeyecektir.
Naylon torba (40 mikron kalınlığında polyetilen) içerisinde 5 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.

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

Ambalajların üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti,seri numarası, imal tarihi, metal dedektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır

Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş taze fasulye yapılan sözleşmeye göre değiştirilir.
Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

Her mal tesliminde  mikrobiyolojik analizi firma tarafından yapılıp belgeler tarafımıza teslim edilecektir.

Frigofirik araç sıcaklık belgesi gösterilecektir.
5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun  

kapsamındaki ürünler için “ Gıda Sicil veya Gıda üretim sertifikası “ verilmelidir.

 İhale üzerinde kalan firma,ürün teslim aşamasında her ürün için; standart belgesini vermelidir.

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

Firma muhafaza için derin dondurucu dolabını getirmek zorundadır
DONDURULMUŞ BAMYA
Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7. 13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.
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Ambalajların üzerindeki net miktar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi. Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ

Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

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

Taneler büyük ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır. 

Dondurulmuş taze bamyalar  - 18°C’de olmalıdır.

Dondurulmuş taze bamyada  kesinlikle yabancı madde ve katkı maddesi bulunmamalıdır.

Kendine has tat ve renginde olacak, yabancı tat bulunmayacaktır.

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

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

Naylon torba (40 mikron kalınlığında polyetilen) içerisinde 5 kg  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir. 

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

Ambalajların üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti,seri numarası, imal tarihi, metal dedektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.

Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş taze bamya yapılan sözleşmeye göre değiştirilir.

Frigofirik araçlarda getirilmelidir. 

Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

Her mal tesliminde  mikrobiyolojik analizi firma tarafından yapılıp belgeler tarafımıza teslim edilecektir.

Frigofirik araç sıcaklık belgesi.

 
5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun  kapsamındaki ürünler için “ Gıda Sicil veya Gıda üretim sertifikası “ verilmelidir.

İhale üzerinde kalan firma, ürün teslim aşamasında her ürün için; standart belgesini vermelidir.

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

Firma muhafaza için derin dondurucu dolabını getirmek zorundadır.
 DONDURULMUŞ MISIR
Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7, 13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.

Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi, Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
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DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)
FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ
Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

Taneler iri ve karışık olmamalıdır.

Dondurulmuş mısırlar – 18°C’de olmalıdır. 

Dondurulmuş mısır hiçbir yabancı madde içermemelidir.

Kendine has bir tatta olmalıdır.

Dondurulmuş mısırda hiçbir katkı maddesi bulunmamalıdır.

Mısırlar, koçanlarından ayrılarak tane haline getirildikten sonra uygun teknik ile haşlanarak IQF (tanelenmiş şok dondurma ) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır

Naylon torba (40 mikron kalınlığında polyetilen) içerisinde 5 kg’lık orijinal ambalajlarda  karton kolilerde teslim edilecektir. 

Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu 

bölümündeki gibi olacaktır. 

Ambalajların üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti,seri numarası, imal tarihi, metal dedektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır. 

Frigofrik araçlarda getirilmelidir. 
Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş mısır yapılan sözleşmeye göre değiştirilir. 
Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

Her mal tesliminde  mikrobiyolojik analizi firma tarafından yapılıp belgeler tarafımıza teslim edilecektir. 

      Frigofirik araç sıcaklık belgesi.

5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için “Gıda Sicil veya Gıda üretim sertifikası” verilmelidir.

 İhale üzerinde kalan firma, ürün teslim aşamasında her ürün için; standart belgesini vermelidir.

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

Firma muhafaza için derin dondurucu dolabını getirmek zorundadır.

DONDURULMUŞ BEZELYE
Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7, 13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.

Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi. Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
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DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)
FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ
Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

Taneler iri ve karışık olmamalı, pişirildiğinde sert kalmamalı ve dağılmamalıdır.

Dondurulmuş taze bezelye -18°C’de olmalıdır.

Dondurulmuş taze bezelye kesinlikle yabancı madde ve katkı maddesi bulunmamalıdır.

Kendine has tat ve renginde olacaktır. 

Dondurulmuş taze bezelye 3 numara olamalıdır.

Dondurulmuş  taze bezelyenin kapçıkları ayrıldıktan  ve elde edilen bezelye tanelerinin boylamaya tabi tutulup tekniğine uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.

Naylon torba (40 mikron kalınlığında polyetilen) içerisinde 5 kg’lık  orijinal ambalajlarda  karton kolilerde teslim edilecektir. 

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

Ambalajların üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti,seri numarası, imal tarihi, metal dedektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.
Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır.

Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş bezelye yapılan sözleşmeye göre değiştirilir.

Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır

Her mal tesliminde  mikrobiyolojik analizi firma tarafından yapılıp belgeler tarafımıza teslim edilecektir.

Frigofirik araç sıcaklık belgesi.

5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun  kapsamındaki ürünler için “ Gıda Sicil veya Gıda üretim sertifikası “ verilmelidir.

 İhale üzerinde kalan firma, ürün teslim aşamasında her ürün için; standart belgesini vermelidir.

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

Firma muhafaza için derin dondurucu dolabını getirmek zorundadır.
DONDURULMUŞ PATATES  (ELMA DİLİMİ )

a. Dondurulmuş elma dilimi patates 1/8 dilim; kabuklu , Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4 veya 5(2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.
b. Patatesler ekstra  1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Patatesler; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli kesilmiş, sağlam,  temiz ve kendine has tat ve kokuda,renkte olmalıdır. Patatesler; sıkı ve sert olmalı parçalanma  ve  berelenmeler bulundurmamalıdır.

c. Patates kabuğunun normal soyulması ile kaybolmayan yeşil kısım içermemelidir. Aşırı şekil bozuklukları, et kısmına nüfuz etmiş çeşitli oyuklar veya diğer iç kusurlar et kısmına nüfuz eden kabuk altı lekelerini içermemelidir.
d. Tane tane donmuş, bloklaşmamış olmalıdır.
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e. Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

f. Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.

g. Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
h.  Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.

i. Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.
j. Ambalaj üzerindeki işaretleme gıda kodeksi yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası,imal tarihi,metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş elma dilimi patatesler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
k. Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.

l. Elma dilimi patatesler 180°C yağda 3-4 dk, 240°C fırında 15-20 dk daha fazla pişme özelliğine sahip olmalıdır.

m. Paket içerisinde sap, kabuk gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 

n. Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.

o. Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi .Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
        p.     Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

  s. DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

        L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ, Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

t.İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan donuk patatesler muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu donuk patatesleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre

zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan donuk patatesleri temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 
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DONDURULMUŞ PATATES  (KLASİK PARMAK PATATES)

a. Dondurulmuş patates 10(10 ölçüsünde;  Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4 veya 5(2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.
b. Patatesler ekstra  1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Patatesler; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli kesilmiş, sağlam,  temiz ve kendine has tat ve kokuda,renkte olmalıdır. Patatesler; sıkı ve sert olmalı parçalanma  ve  berelenmeler bulundurmamalıdır.

c. Patates kabuğunun normal soyulması ile kaybolmayan yeşil kısım içermemelidir. Aşırı şekil bozuklukları, et kısmına nüfuz etmiş çeşitli oyuklar veya diğer iç kusurlar et kısmına nüfuz eden kabuk altı lekelerini içermemelidir.
d. Tane tane donmuş, bloklaşmamış olmalıdır.

e. Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

f. Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.

g. Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
h.  Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.

i. Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.
j. Ambalaj üzerindeki işaretleme gıda kodeksi yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası,imal tarihi,metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş parmak patatesler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
k. Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.

l. Parmak patatesler 180°C yağda 3-4 dk, 240°C fırında 15-20 dk daha fazla pişme özelliğine sahip olmalıdır.

m. Paket içerisinde sap, kabuk gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 

n. Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.

o. Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi .Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
p.     Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

  s. DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

        L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 
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DONDURULMUŞ BROKOLİ

a.Brokoli taneleri , ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır.Brokoliler dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, taç kısımları iyi gelişmiş, çiçekleri diri, çok sıkı dokulu, sert, sağlam, bütünlüğü bozulmamış, olgun, temiz, taze görünüşlü ve kendine has tat ve kokuda, renkte (koyu yeşil renkte) olmalıdır. Brokoli taneleri dağılmış, çiçeklerini dökmüş, yeşilliğini kaybetmiş, sararmış,morarmış, küflenmiş  olmamalı; kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalıdır. Brokoli  iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.

b. Brokoli tanelerinde gözle görülebilir  yabancı maddeler ve üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

 c. Brokoliler  ezik, çürük, kötü kokulu, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, larvalı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış     etkenlerden koruyacak özellikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik ö zelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir.                               d.Teslim edilen partideki  brokoli,çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. e.Tane tane donmuş,ayıklanmış ve yıkanmış olmalı, bloklaşmamış olmalıdır.                                                                                      f.Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

g.Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.
h.Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
i. Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.

j.  Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4 veya 5(2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.
Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.

k.Ambalaj üzerindeki işaretleme gıda kodeksi yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası,imal tarihi,metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş brokoli yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
l.Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.
m.Paket içerisinde sap,yaprak gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 

n.Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.
o.Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi .Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
 p.  Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
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  s. DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

        L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 
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u.İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan brokoli  muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu brokolileri  temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan brokoli  temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.   

DONDURULMUŞ KARNABAHAR 

a.  Karnabahar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Karnabahar dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, taç kısımları iyi gelişmiş, çiçekleri diri, çok sıkı dokulu, sert, sağlam, bütünlüğü bozulmamış, olgun, temiz, taze görünüşlü ve kendine has tat ve kokuda, renkte (beyaz veya hafif krem renkte) olmalıdır. Karnabahar taneleri dağılmış, çiçeklerini dökmüş, beyazlığını kaybetmiş, esmerleşmiş, sararmış, küflenmiş  olmamalı; kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalıdır.Karnabahar  iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.

b. Karnabahar tanelerinde gözle görülebilir  yabancı maddeler ve üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

 c. Karnabahar  ezik, çürük, kötü kokulu, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, larvalı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış     etkenlerden koruyacak özellikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik ö zelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir.                               d.Teslim edilen partideki  karnabahar,çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. e.Tane tane donmuş,ayıklanmış ve yıkanmış olmalı, bloklaşmamış olmalıdır.                                                                                      f.Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

g.Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.
h.Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
i. Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.

j.   Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4 veya 5(2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.
Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.

k.Ambalaj üzerindeki işaretleme gıda kodeksi yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası,imal tarihi,metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş karnabahar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
l.Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.
m.Paket içerisinde sap,yaprak gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 
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n.Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.
o.Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi .Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
 p.  Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

  s. DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

        L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ, Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)
u.İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan karnabahar  muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu karnabaharları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan karnabahar  temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

DONDURULMUŞ ISPANAK          

   a.Ispanaklar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Ispanaklar; dış etkenlerden zarar
görmemiş, düzgün şekilli, sıkı, taze ve körpe görünüşlü, solmamış, kartlaşmamış, sağlam, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Ispanaklar iyi gelişmiş ve birleşik yaprağın bütün yaprakçıkları tam olmalı, üzerlerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalı, çeşidine özgü renkte ve sararmamış olmalıdır.

 b. Ispanaklar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı otlar bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Ispanaklar; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş ve acı olmamalıdır. Ispanaklar; çiçeklenme belirtisi göstermemiş (tohuma kaçmamış) ve dolgun olmalıdır.

c.Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış     etkenlerden koruyacak özellikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik ö zelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir
d.Teslim edilen partideki  ıspanak,çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. e.Ispanaklar donmuş,ayıklanmış, yıkanmış ve doğranmış olmalı, bloklaşmamış olmalıdır.                                                                                      f.Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

g.Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.
h.Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
i. Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.

j.  Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 4 veya 5(2,5 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.
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Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.

k.Ambalaj üzerindeki işaretleme gıda kodeksi yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası,imal tarihi,metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş ıspanak yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
l.Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.
m.Paket içerisinde yabancı ot,kök vs gibi yabancı madde bulunmamalıdır. 

n.Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.
o.Ürün Ret Kabul Formu, Günlük İaşe Geçici Teslim Belgesi .Her alımda  10 ambalajdan  1 örnek. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
 r.  Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

  s. DONDURULMUŞ SEBZELERDE MİKROBİYOLOJİK KALİTE KRİTERLERİ
Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

        L. monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E.Coli o157:H7: 25 g’da bulunmayacak 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ, Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile İşlenmiş Ürünlerine Ait  Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

u.İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ıspanak muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ıspanağı  temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ıspanağı  temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.    
DONDURULMUŞ DANA İNEGÖL KÖFTE
a.Dondurulmuş dana İnegöl köfte,  Naylon torba (40 mikron kalınlığında polietilen) içerisinde 6 veya 7(1 kg’lık  orijinal ambalajlarda karton kolilerde teslim edilecektir.                                                       b.Her bir İnegöl köfte 18-20 gr. olacaktır.
c.Dondurulmuş İnegöl köftenin içeriği;(100 dana eti,soğan,galeta unu,baharat karışımı,tuz olmalıdır.   d. Sözleşmenin uygulanması aşamasında, yüklenici firma taahhüt konusu teslim edilecek dondurulmuş İnegöl köftelerin gıda mevzuatı tüzüğüne uygunluğunu, TSE 669 Standartlarına uygunluğunu, TSE Standartlarının etlerle ilgili tüm şartlarına uygun olduğuna ilişkin belgeleri mal muayene ve kabul komisyonuna ibraz etmek zorundadır.  
e. T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının 5 ARALIK 2012 tarih ve 28488 Sayılı Resmi Gazetede yayınlanan Tebliğ No: 2012-74  Türk Gıda Kodeksi Taze Et, Hazırlanmış Et ve Hazırlanmış Et Karışımları tebliğinde yapılacak yeni değişiklikler geçerli sayılacaktır.

f.Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine atıf yapılan hususların muayenesi: Bu hususların muayenesi kati kabul sırasında yapılacak, dondurulmuş İnegöl köftenin tüketimi esnasında etten kaynaklanan bir zehirlenme ve sağlık problemi çıktığı takdirde veya gerekli görüldüğü durumda, T.C. Sağlık Bakanlığı veya Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın veya Üniversiteler tarafından yapılacak laboratuar analizleri sonucunda ilgili etin Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine uygun olmadığının tespiti halinde doğabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten müteahhit firma sorumlu tutulacaktır. 
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g.Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 195-199.Maddeleri ve Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş ve Dondurulmuş Gıda Maddelerini Depolanması Muhafazası ve Taşınması Esnasındaki Sıcaklıkların İzlenmesi Hakındaki Tebliğ 2002/7,13 Ocak 2005 tarihli 25633 sayılı Resmi gazetede yayınlanan 2004/46 sayılı Türk Gıda Kodeksi-Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği  ne göre değerlendirilecektir.
h.HAZIRLANMIŞ KIRMIZI ET KARIŞIMLARI İÇİN MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER

 
	 
	n
	c
	m
	M

	Aerobik mezofilik bakteri
	5
	2
	5,0x105
	5,0x106

	Escherichia coli O157:H7
	5
	0
	25 g’da bulunmamalı

	Staphylococcus aureus
	5
	2
	5,0x102
	5,0x103

	Bacillus spp.
	5
	2
	1,0x104
	1,0x105

	Clostridium perfringens
	5
	2
	2,0x101
	1,0 x 102

	Pseudomonas
	5
	2
	5,0 x 104
	5,0 x 105

	Toplam küf ve maya
	5
	2
	1,0x103
	1,0x104

	Salmonella spp.
	5
	0
	25 g’da bulunmamalı


n      : Analize alınacak numune sayısı

c       : m ile M arasındaki sayıda mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla analize alınacak numune sayısı

m     : (n – c) sayıdaki analize alınacak numunenin 1 gramında bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayısı

M    : c sayıdaki analize alınacak numunenin 1 gramında bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayısı

 * Tabloda verilen değer katı besi yeri için olup, sıvı besi yerinde bu değer 30 M olarak alınır.

ı.Dana İnegöl köfteler bloklaşmamış olmalıdır.                                                                                       i.Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

j.Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.
k.Frigo firik araçlarda,-18 derecede getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümündeki gibi olacaktır. IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
l. Teslimat sipariş verildikçe tamamlanacaktır.
m.Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.

n.Ambalaj üzerindeki işaretleme gıda kodeksi yönetmeliğinin 9. Bölümündeki gibi olacaktır.Ambalaj üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası,imal tarihi,metal detektöründen geçirildiğine dair damga bulunmalıdır.Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan dondurulmuş dana İnegöl köfteler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
o.Çözündürüldükten sonra tekrar donmuş ürünler teslim alınmayacaktır.
p.Paket içerisinde  yabancı madde bulunmamalıdır. 

r.  Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
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KORNİŞON TURŞU:

a. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır.
b. Kornişon turşu  sirke kullanılarak vasıfları belirtilen normal bekleme süresin geçirerek miat usullere göre imal edilmiş olmalıdır.

c. Kornişon turşu  kendine özgü tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir.

d. Görünüşü kendine has  olmalı; herhangi bir yabancı madde(sap,çiçek vs.) içermemelidir. Sağlam, bütün,ince kabuklu, kendine özgü tad ve görünüşte olmalı (1 ve 2 numara olacak); erimiş küflenmiş, zedelenmiş olmamalıdır

e. Turşu suyunun içindeki tabi sirke miktarı (asetik asit cinsinden) % 2 den az olmamalıdır.

f. Turşu suyundaki tuz miktarı (Sodyum klorür) % 5-8 den fazla olmamalıdır. Turşu suyu berrak olmalı, bulanık ve sünmüş olmamalıdır.
g. Kornişon turşu koruyucu amaçlı antispetik maddeler ile izin verilen katkı maddeleri dışında hiçbir katkı maddesi içermemelidir.

h. İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır.

i. Kornişon turşu TS ‘e uygun  PP özellikteki plastik kovalar içerisinde,kovaların içerisinde plastik naylon torbalara yerleştirilmiş ve torbaların ağızları sızdırmayacak özellikte kapatılmış olarak alnacaktır.
j.  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.

k.  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. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

- İlgili standardın işaret ve numarası (TS şeklinde)

 -Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

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

l.Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, kırık, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır. 
 Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS standartı ve bu standartta atıf yapılan standartlar esas alınacaktır.

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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İRMİK
TANIM: Yabancı maddelerden temizlenmiş ve tavlanmış Triticum durum buğdayının irmik öğütme tekniğine uygun olarak öğütülmesi ile elde edilen bir üründür.

ÖZELLİKLERİ

a. Sert buğdaydan elde edilmiş iri boy ve taze olacaktır. Rengi hafif sarımtırak veya sarı olacak boyanmış olmayacaktır.

b. İrmikte rutubet miktarı %14’den fazla, un halinde elendikten sonra kuru glüten miktarı %10’dan az olmayacaktır. Elastikiyeti normal olacaktır. Elek altına geçen ve elek üstünde kalan miktarların toplamı %20’yi geçmemelidir.

c. İçerisinde böcek, böcek kalıntıları ve yabancı madde bulunmayacaktır.

d. Teslim şekli bez veya polipropilen elyaflı torbalar veya 25 kg’lık çuvallarda teslim edilecektir. Çuvallar temiz olacaktır.

e. Ambalaj üzerinde üretici firma adı,adresi,TS numarası,cinsi,üretim ve son kullanma tarihi,net ağırlığı yazılı olmalıdır.

f.  Son kullanma tarihinden önce bozulan veya numuneden farklı çıkan irmikler müteahhit firma tarafından masrafları kendilerine  ait olmak kaydıyla değiştirilecektir.

g. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10‘uncu bölümündeki gibi olacaktır.

h. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
HAZIR TOZ REVANİ–SUPHANGLE
a. Piyasada satılan malların en iyisi olacak,

b. Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak,

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

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

e. Orijinal 3 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek, 
f. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.Ambalajlar kirli,yırtık,patlak,delik olmayacak.
g. Koliform bakteriler:102-103,S.Aureus:103-104,B.Cereus:103-104,Salmonella spp:0-25g/ml Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyoloji Kriterler Tebliğinde,(Tebliğ no:2009/6)Ek-1 4.2 Pişirildikten sonra tüketime sunulan çözünen toz karışımlara ait mikrobiyolojik özelliklere uygun olacaktır

h. Rutubet%5 en çok,şeker miktarı(kuru maddede) %50 en az olacaktır.Ürünlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmayacaktır. 
i.Hazır toz revani irmik,pudra şekeri,buğday unu,yumurta sarısı tozu,yumurta beyazı tozu,nişasta,kabartıcılar,bitkisel yağ ve süttozu içeriğinde olacaktır.                                             
j.Supangle şeker,kakao tozu,mısır nişastası,buğday unu ve tuz içeriğinde olmalıdır. 
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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SEBZELİ ÇEŞNİ :
a. Piyasada satılan malların en iyisi olacak,

b. Kendine özgü tadı ve kokusu bulunacak,

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

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

f.Orijinal 750 g’lık ambalajlarda teslim edilecek, 
g.Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PATATES PÜRESİ:
a.  Kirlenmiş, ekşimiş, acımış,bozulmuş,topaklaşmış olmayacak,

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

c.Koruyucu madde içermeyecek
d. 2,5-5 kg’lık ambalajlarda olacak
e.  TS belgesine sahip olacaktır

· T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

· Firmanın adı veya markası ve adresi

· Ürünün adı, tipi

· İmalat seri ve parti numaraları,

· İmal ve son kullanma tarihleri
· Net miktarları yer almalıdır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
SİYAH ZEYTİN :
a. Çekirdeği küçük, et oranı fazla , olgunlaşmış olacak,

b. Çekirdeği etinden kolay ayrılacak, 

c. Zeytinler orta ve eşit büyüklükte olacak,

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

e. Zeytinler fazla tuzlu olmayacak, üzeri beyazlaşmamış olacak,

f. 10 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek,
g. Üretim teknolojisi gereği üründe bulunmaması gereken çekirdek,yaprak,sap,zeytin parçaları ve dolgu gıda maddeleri gibi maddelarin miktarı 100 gramda en fazla 10 adet olmalıdır.
h. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.
i. Ambalaj üzerindeki net miktarlar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir
. 
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LİGHT SİYAH ZEYTİN  :

a. Çekirdeği küçük, et oranı fazla olacak,

b. Çekirdeği etinden kolay ayrılacak, 

c. Taneler orta ve eşit büyüklükte olacak,

d. Taneler ezik, çürük, küflü, kötü kokulu olmayacak,

e. Tadı acı ve fazla tuzsuz, üzeri beyazlaşmamış olacak,

f. 2.5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecek,

g. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, TS-ISO belgeleri bulunacak, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.

h. Ambalaj üzerindeki net miktarlar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

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. 
SİYAH ZEYTİN (20-25 gr)

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

k. Çekirdeği etinden kolay ayrılacak, 

l. Zeytinler orta ve eşit büyüklükte olacak,

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

n. Zeytinler fazla tuzlu olmayacak, üzeri beyazlaşmamış olacak,
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o. 20-25 gr olarak, yaklaşık 5 veya 7 adet içerecek şekilde üzeri kapalı şeffaf kutu içerisinde olacaktır.

p. Kutu içerisinde  çekirdek,yaprak,sap,zeytin parçaları ve dolgu gıda maddeleri gibi yabancı madde bulunmayacaktır.
q. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ürünün çeşidi, ürünün adı, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır.
r. Ambalaj üzerindeki net miktarlar esas alınarak depo teslimi yapılacaktır
j.Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir
k.Yeni üretilmiş ve aynı parti malı olmalı, değişik tarihlerde üretilmiş olmamalıdır.

l.Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır.

m.Ürünler orijinal ambalajlarda 100-150 adet olacak şekildekarton kolilerde teslim edilecektir

n.Ambalajların nakliye esnasında düzenli istiflenmiş olmalı, kolilerde patlak, yırtık ve ezik ürün olmaması gerekmektedir.Bu tür hatalı ürünler firmaya iade edilecektir .
LİGHT PİKNİK REÇEL(20 GR.LIK)
a. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

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

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

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

e. Orijinal 20 gr’lık ambalajlarda teslim edilecek,

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

g. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.                                                                                                                                                 h.Light piknik reçeller vişne,ahududu,kayısı,çilek çeşitlerinde siparişe uygun istenecektir.                                                                                                                                                                                                                   
  Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİKNİK BAL:
a. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

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

c. Orijinal 20- gr’lık ambalajlarda olacak,

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

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİKNİK TEREYAĞ:
a. Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

b. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

c. Orijinal 10 gr’lık ambalajlarda olacak,

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

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

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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PİKNİK ÇİKOLATA (20 GR LIK):
a. Kendine has, koku, lezzet, kıvam ve renkte ,sürülebilirliği kolay olmalıdır.

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

c. Orijinal ambalajında teslim edilecektir.
d. Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

· T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

· TS standardı 

· Firmanın adı veya markası ve adresi

· Ürünün adı, tipi

· İmalat seri ve parti numaraları,

· İmal ve son kullanma tarihleri

· Net miktarları yer almalıdır.TS belgesine sahip olmalıdır.
e.Tebliğ no:2017/29 resmi gazetede yayımlanan Türk Gıda Kodeksi hükümlerine göre alınacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.

PİKNİK BEYAZ PEYNİR   (20gr) :

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

c. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

d. Ambalajda bombe,yırtık ve renk değişikliği olmamalıdır.

e. Son kullanım tarihinden önce bozulan kutu piknik  peynirler değiştirilecektir.

f. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır TS belgesine sahip olmalıdır.
g. Türk gıda kodeksi  tebliğine uygun  üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşınmış ve depolanmış   olmalıdır. Pastörize kutu peynir ambalajlarının her birinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır. 

· Yüklenici adı, tescilli markası ve adresi 

· Türk Malı deyimi (TM işareti)

· Bu standardın işareti ve numarası 

· Malın adı 

· Katkı maddesi grubu 

· Tipi ve yağ miktarı 

· Net ağırlığı
· İmal tarihi (ay ve yıl olarak)

· Seri numarası

· Parti numarası 
f. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır
Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
ÜÇGEN LİGHT PEYNİR:
a. Kendine özgü tadı, kokusu olacak,

b. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

c. Orijinal 12.5 gr’lık 8 li ambalajlarda olacak,
d. 12.5gr için en fazla yağ miktarı 1.5 gramı geçmemelidir.
e. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,
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f. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri,net miktarı,seri ve parti numaraları yazılı  olacaktır.
g. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır TS  belgesine sahip olacaktır
h. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TAHİNLİ PEKMEZ: 

a. 20 gr.lık ambalajlı alınacaktır. 
b. Tahin pekmez karışımı; T.S.3792’ye uygun üzüm pekmezinin % 60 (yüzde altmış). T.S.2589’a uygun tahinin % 40 (yüzde kırk) oranında karıştırılması ve homojen hale getirilmesi ile elde edilen mamuldür.
c. Yabancı madde; tahin pekmeze katılmasına müsaade edilenler dışındaki maddeler ile haşere parçaları, sülfeleri, böcek kalıntıları, kıl, çöp vb. maddelerdir. 
d. Bu teknik şartname poşet tahin pekmezi karışımı kapsar. Dökme tahin pekmezi karşılamaz. Bu teknik şartnamede “Poşet tahin pekmez karışımı” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanılacaktır.
e. Tahin pekmez kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. Tahin pekmez acı, eksi, yanık, küf vb. yabancı tat ve kokuda olmayacaktır.
f. Tahin pekmez kendine özgü kıvam ve görünüşte olacaktır. Pütürlü, şekerlenmiş, topraklanmış yapıda olmayacak, homojen görünüşte olacaktır. 
g. Tahin pekmez içerisinde canlı ve cansız böcek, haşere, kurt, küf, taş, çöp vb. hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 
h. Tahin pekmez karışımındaki toplam şeker miktarı (glikoz hesabıyla) en çok % 40 (yüzde kırk) olacaktır. 
i. Tahin pekmezde sakaroz bulunmayacaktır. 
j. Tahin pekmez karışımındaki kül miktarı ağırlıkça en çok % 3 olacaktır. 
k. Tahinli pekmez karışımındaki yağ miktarı ağırlıkça % 20 – 25 arasında olacaktır. 
l. PH 5-6 (beş tire altı) arasında olacaktır. 
m. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktır. 
n. Tahin pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktır. 
o. Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır

p. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır.
q. Tahin Pekmez paketlerinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı hitograf baskı ile yazılacaktır. 

· Yüklenicinin adı veya markası 

· TM veya Türk Malı deyimi 

· Cinsi 

· Net ağırlığı 

· İçinde bulunan maddelerin adları 

· İmal ve son kullanma tarihi 

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
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PİKNİK REÇEL:
a. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş olmayacak,

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

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

d. Şeker miktarı sakaroz hesabıyla % 60’dan az olmayacak,

e. Orijinal 20 gr’lık ambalajlarda teslim edilecek,

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

g. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TS belgesine sahip olacaktır.                                                                                                                                              h.Piknik reçeller kayısı,çilek,vişne,portakal,incir,ayva,ahududu çeşitlerinde siparişe uygun olarak istenecektir.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
PİKNİK FINDIK EZMESİ(20 GR)

e. Kendine has, koku, lezzet, kıvam ve renkte ,sürülebilirliği kolay olmalıdır.

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

g. Orijinal ambalajında teslim edilecektir.
h. Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

· T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nınüretim izin numarası ve tarihi,

· TS standardı 

· Firmanın adı veya markası ve adresi

· Ürünün adı, tipi

· İmalat seri ve parti numaraları,

· İmal ve son kullanma tarihleri

· Net miktarları yer almalıdır.TS belgesine sahip olmalıdır.
e.Tebliğ no.2017/27 Türk Gıda Kodeksi hükümlerine göre alınacaktır.                                                       f.Piknik fındık ezmesinin fındık oranı (13 ün altında olmayacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
BİSKÜVİ (500 GR.LIK):
a. Ekstra-ekstra undan yapılmış piyasadaki bisküvilerin en iyisinden gevrek, örnek yapı ve görünüşte, kendine özgü renk, tat ve kokuda olacak,

b. Yabancı tat ve koku almamış olacak,

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

d. Bisküvilerin üzerindeki yazılar okunaklı ve şekilleri belirgin olacak,

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

f. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,  TS numarası, 
g. imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır.
h. Tebliğ no:2009/06 göre alınacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir
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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. Gıda Tarım ve Hayvancılık 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.
KARABİBER-KİMYON-YENİBAHAR-İSOT-SUMAK:
a. Yeni sene mahsulü olacak,

b. Piyasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü keskin tat ve kokuda olacak,

c. Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak,
d. İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve artıkları,yumurtaları ve larvaları bulunmayacak,
e. Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları,taş,toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,

f. Öğütülmüş baharat en az %90 ı baharata özgü göz açıklığı belirlenmiş olan eleklerden geçecek şekilde ince çekilmiş olmalıdır,

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

h. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

i. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak, 

j. Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 
k. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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NANE- FESLEGEN-KEKİK:
a. Yeni sene mahsulü olacak,

b. Kendine özgü renk ve kokuda olacak,

c. İçerisinde sap, saman, çöp, canlı veya cansız hiçbir yabancı madde bulunmayacak,
d. Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları,taş,toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,
e. İnsan sağlığına zarar vermeyen ambalajlarda olacak,

f. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

g. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak,

h.  Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir 
i. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KIRMIZI TOZ BİBER:
a. Yeni sene mahsulü olacak,

b. Piyasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü tat, renkte toz biber olacak,
c. Yapıldığı biberin çekirdeklerini içermeyecek,

d. Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak,
e. Ele alındığında renk ve yağ vermeyecek,

f. İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve artıkları bulunmayacak,
g. Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları,taş,toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,

h. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır
i. Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

j. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

k. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak,

l. Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
KIRMIZI PUL BİBER:
a. Yeni sene mahsulü olacak,

b. Piyasada satılan en iyi cinsten kendine özgü tat, renkte pul biber olacak,

c. Yapıldığı biberin çekirdeklerini içermeyecek,

d. Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak,

e. Ele alındığında renk ve yağ vermeyecek,

f. İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve artıkları bulunmayacak,
g. Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bitki ve atıkları,taş,toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,

h. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır
i. Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,
j. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı, TS numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,
k. Orijinal 1-5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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NAR EKŞİSİ:
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.
PUDRA ŞEKERİ
a. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır. Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliğine( tebliğ no:2006/40) uygun üretilmiş olacaktır.

b. Piyasada bulunan en ince değirmende öğütülmüş olacak küflenmiş, nemli, topaklanmış yabancı koku çekmiş olmayacaktır. İçinde yabancı madde olmayacaktır.

c. 5 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj taşıma ve saklama süresince malzemeyi iyi durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek insan sağlığına zarar vermeyecek, iyi malzemeden yapılmış olacaktır.

d. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümündeki gibi olacaktır. Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, cinsi, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi yazılı olacaktır. 

e. Son kullanma tarihinden önce bozulan ürün yenisi ile değiştirilecektir.
         Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
TUZSUZ BEYAZ PEYNİR (Yarım Yağlı)
TANIM: Peynir, çiğ süt  veya pastörize süt  standardına uygun 72 °C'da 2 dakika ısıtılmış sütlerin peynir mayası ya da organik zararsız bir asit ile pıhtılaştınlıp işlenmesi ve belli bir olgunlaşma süresi geçirmesi sonunda elde edilen tadı, kokusu ve kıvamı kendine özgü bir süt ürünüdür.

ÖZELLİKLERİ

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 1234'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.
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BEYAZ PEYNİR (Tam Yağlı):

TANIM: Peynir, çiğ süt  veya pastörize süt  standardına uygun 72 °C'da 2 dakika ısıtılmış sütlerin peynir mayası ya da organik zararsız bir asit ile 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 1234'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
KUŞ ÜZÜMÜ-DOLMALIK FISTIK:

a. Yeni sene mahsulü ve piyasanın en iyisi olacak,
b. Kendine has renk,koku,tatta olacak,
c. Taneler sağlam, olgun, bütün ve iri ve usulüne uygun kurutulmuş olacak,

d. İçerisinde yabancı madde, koku, canlı veya cansız kurt, böcek bulunmayacak,
e. Küflenmiş, ıslanıp tekrar kurutulmuş, sulanmış, şekerlenmiş, ekşimiş, böceklenmiş olmayacak,

f. Orijinal, insan sağlığına uygun ambalajlarda telsim edilecek,

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

h. 500 gr-1  kg. ambalajlarda olacak. 

i. Tebliğ no:2009/06 uygun olacaktır.
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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KARBONAT:

a. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

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

c. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına  zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 
d. 2 kg.' lık ambalajlarda olmalıdır.
e. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan kabartma tozları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

f. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9' uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.
g. TGK Baharat Tebliği no:2013/12 uygun olarak alınacaktır
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
ET SUYU BUNYON ( 1 KG LIK):

a. Kendine has, koku, lezzet, olmalıdır.

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

c. Orijinal ambalajında teslim edilecektir.
d. Tüm sıcak yemeklerde kullanılır olmalıdır.
e. İlave tuz ve baharat ilavesine gerek duyulmamalıdır.
f. Toz halinde olmalıdır.
g. Kapalı kutu ve ambalajlarda olmalıdır.
h. İçerisinde domuz yağı ve katkıları olmamalıdır.
i. Tamamen güvenilir etten yapılmış olmalı .içerisinde kemik,sakatat hayvansal yağ gibi maddeler
bulunmamalıdır.
J    MGS (Mono sodyum glutamat) içermemelidir.
k.Yapay renklendirici ve koruyucu içermemelidir.
LÜrünler istenilen tarih ve saatte teslim edilmelidir.
m.Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.
a. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

b. TS standardı 

c. Firmanın adı veya markası ve adresi

d. Ürünün adı, tipi

e. İmalat seri ve parti numaraları,

f. İmal ve son kullanma tarihleri

g. Net miktarları yer almalıdır.

Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır.
TOZ KULLANIMA HAZIR SALATA SOSU:
Piyasanın en iyisi olmalıdır. İçerisinde tortu ve yabancı madde bulunmamalıdır. Ekşi ve koku olmamalıdır. Ağzı kapalı 750 gr teslim edilmelidir.  Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, T.S. numarası, üretim ve son kullanma tarihi yazılı olmalıdır.  TS belgesine sahip olmalıdır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir
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SU(500 ML’ LİK PET ŞİŞELERDE)

SU:17/2/2005 tarihli ve 25730 sayılı Resmi Gazete’de yayımlanan ‘’İnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkında Yönetmelik’’te yer alan özelliklere uygun insani tüketim amaçlı sulardır.

a. Suların,sağlığa uygun ve temiz olması zorunludur.

b. Bu Yönetmeliğin asgari şartları bakımından sular;

c. İnsan sağlığına potansiyel bir tehlike oluşturan miktar ve yoğunlukta maddeler, mikro-organizmalar ve parazitler içermiyorsa,

d. Ek-1’de yer alan şartlara ve bu yönetmeliğin 7, 8, 10, 11 ve 13 üncü maddelerine uyuyor ise, sağlığa uygun ve temiz kabul edilir.

e. Bu Yönetmeliğin uygulanması sırasında insan sağlığını korumak amacıyla alınan önlemler, bu Yönetmelikte belirtilen suların fiziksel, kimyasal,radyoaktif ve mikrobiyolojik parametre değerlerinin aşılmasına suyun kalite standartlarının dışına çıkarılmasına veya suların kirlenmesinde herhangi bir artışa neden olmamalıdır.

f. Sular 500 ml lik ağzı kaplı pet şişelerde olacaktır.

g. Ozonlama yapılmış olmalıdır.

h. Kalsiyum 37,5 mg, Magnezyum 1,7 mg, Potasyum 0,3 mg olmalıdır.

i. PH değeri 7,01 ve üstü (7,01-15) olmalıdır.

j. Pet şişelerin  üzerinde suyun sağlık bakanlığından üretim izni, suyun kimyasal analiz değerleri, son kullanma tarihi, üretim yeri, üretici firmanın adı bulunmalıdır.

k. Su ambalajlanmasında kullanılan plastik malzemenin plastik malzemenin kanserojen etkisi olan’’3 ve 7’’ kodlu tetrapak ambalajlanmayı içermeyecek. Bırakılan numuneler bu konuda incelenecektir.

l. Yırtılmış ya da zedelenmiş ambalajlar kurumumuz tarafından kabul edilmeyecektir.

m. Kurumumuz iş bu sözleşmede kayıtlı miktarlardan ±%20 suyu alıp almamakta serbesttir.

n. Kurumumuz suyu peyder  pey alacaktır. İstenilen ürün için kurumumuzdan en az iki gün önce yüklenici firmaya faks yoluyla ile siparişlerin miktarı ve teslim edilmesi istenilen gün ve saat yüklenici firmaya bildirilecektir.

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

q. Ayrıca ‘Tüketim Malları ve Malzeme Alımı İhalesi’ kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç  saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘için bırakılacakları su numuneleri, iş bu teknik şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak teknik şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve bu tenkil şartname kriterleri ile uyumlu,en beğenilen üründe karar kılınacaktır.
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Parametreler ve Parametrik Değerler

a) Mikrobiyolojik Parametreler
	Kaynak suları için:
	 

	Parametri
	Parametrik değer sayı/ml

	Escherichia coli(E.coli)
	0/500 ml

	Enterokok
	0/500 ml

	Koliform bakteri
	0/500 ml

	P. aeuruginosa
	0/500 ml

	Fekal koliform bakteri
	0/500 ml

	Patojen mikroorganizmalar
	0/500 ml

	Anaerob sporlu sülfat redükte eden bakteriler
	0/50 ml

	Patojen Staphylococlar
	0/100 ml

	Kaynaktan alınan numunede maksimum:
	 

	22 ºC 'de 72 saatte agar-agar veya 
	 

	agar- jelatin karışımında koloni sayısı
	20/ml

	37 ºC'de 24 saatte agar-agar
	 

	karışımında koloni sayısı
	5/ml

	 
	 

	Ambalajlanmış sularda ambalajlandıktan sonra
	 

	maksimum: (Numune, ambalajlamayı takiben 
	 

	12 saat içerisinde alınmak ve bu süre içerisinde 4˚C ±1˚C 'de saklanmış olmak kaydıyla):
	 

	
	 

	22˚C 'de 72 saatte agar-agar veya agar-jelatin 
	100/ml

	karışımında koloni sayısı
	 

	 
	 

	37˚C 'de 24 saatte agar-agar karşımında koloni sayısı
	20/ml

	Parazitler
	0/100 ml

	Diğer Mikroskobik Canlılar
	0/100ml
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	b)KimyasalParametreler
	
	
	

	
	
	
	

	Parametre
	Parametrik değer
	Birim
	Notlar

	Akrilamid
	0.1
	µg/L
	Not-1

	Antimon
	5
	µg/L
	 

	Arsenik
	10
	µg/L
	 

	Benzen
	1
	µg/L
	 

	Benzo(a) piren
	0.01
	µg/L
	 

	Bor
	1
	mg/L
	 

	Bromat
	10 (içme-kullanma suları 
	µg/L
	Not-2

	 
	için 31 Aralık 2007 yılına kadar
	 
	 

	 
	25µg/L olarak uygulanır)
	 
	 

	Kadminyum
	5
	µg/L
	 

	Krom
	50
	µg/L
	 

	Bakır
	2
	mg/L
	Not-3

	Siyanür
	50
	µg/L
	 

	1,2 dikloretan
	3
	µg/L
	 

	Epikloridin
	0.1
	µg/L
	Not 1

	Florür
	1.5
	mg/L
	 

	Kurşun
	10(içme-kullanma suları için
	µg/L
	Not 3 ve 4

	 
	31 Aralık 2012 tarihine kadar 
	 
	 

	 
	 25µg/L olarak uygulanır)
	 
	 

	Civa
	1
	µg/L
	 

	Nikel
	20
	µg/L
	Not 3

	Nitrat
	50
	mg/L
	Not 5

	Nitrit
	0.5
	mg/L
	Not 5

	Pestisitler
	0.1
	µg/L
	Not 6 ve 7

	Toplam pestisitler
	0.5
	µg/L
	Not 6 ve 8

	Polisiklik aromatik hidrokarbonlar
	0.1
	µg/L
	Belli bileşiklerin konsantrasyon

	Selenyum
	10
	µg/L
	toplamı;Not 9

	Tetrakloreten ve Trikloreten
	10
	µg/L
	Belli parametrelerin

	 
	 
	 
	konsantrasyon toplamı

	Trihalometanlar-toplam
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	c)Gösterge parametreleri
	
	
	

	
	
	
	

	Parametre
	Parametrik Değer
	Birim
	Notlar

	Alüminyum
	200
	µg/L
	 

	Amonyum
	0.5
	mg/l
	 

	Klorür
	500
	mg/l
	Not 1

	C. Perfringens(sporlular dahil)
	0
	sayı/100 ml
	Not 2

	Renk
	Tüketicilerce 

kabul edilebilir
	 
	 

	 
	ve herhangi bir anormal 
	 
	 

	 
	değişim yok
	 
	 

	İletkenlik
	2500
	20 ºC'deµS/cm
	Not 1

	PH
	≥6,5 ve ≤9,5
	pH birimleri
	Notlar 1 ve 3

	Demir
	200
	µg/L
	 

	Mangan
	50
	µg/L
	 

	Koku
	Tüketicilerce kabul edilebilir
	 
	 

	 
	ve herhangi bir anormal 
	 
	 

	 
	değişim yok
	 
	 

	Oksitlenebilirlik
	5
	mg/L O₂
	Not 4

	Sülfat
	500
	mg/L
	Not 1

	Sodyum
	200
	mg/L
	 

	Tat
	Tüketicilerce kabul edilebilir
	 
	 

	 
	ve herhangi bir anormal 
	 
	 

	 
	değişim yok
	 
	 

	22˚C'de koloni sayımı
	Anormal değişim yok
	 
	 

	Koliform bakteri 
	0
	Sayı/100 ml
	Not 5

	Toplam Organik Karbon(TOC)
	Anormal değişim yok
	 
	Not 6

	Bulanıklık
	Tüketicilerce kabul edilebilir
	 
	Not 7

	 
	ve herhangi bir anormal  
	 
	 

	 
	 değişim yok
	 
	 

	 
	 
	 
	 


	d) Radyoaktivite
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Parametre
	Parametrik değer
	 
	Birim
	Notlar

	Trityum
	100
	 
	Bq/L
	Notlar 8 ve 10

	Toplam gösterge dozu
	0.1
	 
	mSv/yıl
	Notlar 9 ve 10

	Alfa yayınlayıcılar
	0.1
	 
	Bq/L
	 

	Beta yayınlayıcılar
	1
	 
	Bq/L
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