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' TURK TELEKOM SOSYAL BILIMLER LiSESI _
IHALE KOMiSYONUNCA SATIN ALINACAK GIDA MADDELERINE AIT
TEKNIK SARTNAME HUKUMLERIDIR.

LUTFEN OKUYUNUZ;

*** 4] INACAK TUM GIDA URUNLERININ UZERINDE TARIM VE KOY ISLERI
BAKANLIGI GIDA URETIM IZIN TARIH VE SAYISI ILE URETIM VE SON KULLANMA

TARIHINE AIT BILGILER YAZILI BULUNACAKTIR.

*+x [TRUNLERDE ULUSAL MARKA OZELLIGI 1.SINIF VE KALITEDE OLMA SARTI

ARANACAKTIR. YUKLENICI BU SARTLARI GOZ ONUNDE BULUNDURARAK FIYAT

VERECEKTIR.

*i* MUAYENE VE TESLIM ALMA KOMISYONUNCA NUMUNESI KABUL GORMEYEN
URUNLER ALINVAYACAK VE KABUL GOREN TUM URUNLER BiR DEFADA IDARENIN

GOSTERECEGI DEPOYA TESLIM EDILECEKTIR; ANCAK BIR DEFADA TESLIM

EDILEMEYECEK URUNLER ( SARKUTERI) IDARENIN ISTEDIGI MIKTAR VE ZAMANDA

UYGUN BICIMDE DEPOYA TESLIM EDILECEKTIR. KOMISYON MARIFETIYLE
YAPILMAYAN HICBIR ALIM KABUL EDILMEYECEKTIR.

BU TEKNIK SARTNAMEYE UYMAYAN HICBIR URUN TESLIM ALINAMAZ.

1-MAKARNA TEKNIiK SARTNAMESi

I.

Gida maddeleri tiizigiinde tarif edilen sekilde, usuliine uygun olarak ekstra veya ekstra bugday,
un veya bugday irmigin de usuliine uygun yapilmis, kesme ve ¢ubuk makarnadan olacaktir.
Goriintis, renk, koku ve lezzetleri normal olacak, pismeden ve pisirildikten sonra gayri tabii
fena koku, lezzet, acilik ve eksilik bulunmayacaktir.

Kesme makarna ve diger gubuk makarnanin kirilmig, kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bécek ve fare
pisligi ve diger maddeler ile ¢uval dokiintiisii oimayacak.

Makarnalar %1 tuz ihtiva eden kaynar, suya atilarak 20 dakika pigirildiginde taneler parlak
olacak, uzunlu@a ¢atlamayacaktir.

Istekler belirtilen markalar iizerinden ve orijinal paket ambalajlarda...5 kg. gegmeyecek sekilde
veya naylon torbalarda en fazla 5’er kg.lik paketler icerisinde olacaktir.

2-BALDO PiRINC TEKNIK SARTNAMESi

1.

Liix BALDO PILAVLIK 1,.SINIF Yeni sene mahsulii piringten olacaktir.

2. Piring taneleri iyi ve normal vasiflarda ve yeteri derecede kurutulmus olacaktir. igerisinde

3.

bulunabilecek diger cins tahil miktari %1°1 gegmeyecektir.

Piring kizigmg, kiiflenmis tabii olmayan bir lezzette olmayacak. Zararsiz tane tohumlari, kum,
tag, toprak toplam % 5’ten, geltik %2 den, kirik piring miktar ise % 15 ten fazla olmayacak,
rutubeti % 15°i gegmeyecek. Iginde canli veya cansiz parazit, bunlann aksamini veya ifrazatin
ihtiva etmeyecektir. 10 kg’ mi1 gegmeyen temiz ve standart ¢uvallar igerisinde teslim edilecektir

3-BULGUR TEKNiK SARTNAMESI

1.

Normal vasifh, tercihen sert bugdaydan temizlenmis, kurutma, kirma, veya dévme ve eleme ve
kepekten ayrilma suretiyle elde edilmis olacaktir.

2. Bulgur rutubeti % 13, ¢avdar, diger yabanci1 maddeler % 1’i 0.5 mm.lik elekten gegen toz % 1°1

kum, kum, tag ot tchuma toprak ve ¢op % 01 olacaktir. Kafi derecede kurumus olmalidir.

Taneler normal biiyiikliikte olacaktir. ‘)\_\



3.

Bulgur bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimig, boyanmis olamayacak. Saglifa zararsiz da olsa
kimyasal madde ihtiva etmeyecek. Gayri tabi koku ve lezzette olmayacak. Canli cansiz
parazitleri, bunlarin aksamini ve ifrazatim ihtiva etmeyecek. 10 kg.lik temiz ¢uvallar igerisin de
teslim alinacaktir.

4-NOHUT TEKNIiK SARNAMESI

1.

Yeni sene mahsulii olacaktir. Nohutlar iyi vasifli, yeteri derecede kurutulmus, taneleri normal
bitytiklikkte olacaktir. Her ne sebeple olursa olusun 1slatilmig kurutulmus olamayacaktir.
Taneler dolgun olup burusmus olmayacaktir. Zararsiz, yabanci bitkiler miktan % 2 den, tas,
kum, toprak gibi kisimlar miktarinda % 1 den, bit yenik tane miktar1 %3 ten, rutubet de % 14
den fazla olmayacaktir.

Agirlagtirict yabanc1 maddelerle kangtinlmis, bozulmus, suni beyazlagtirlmig, kiikiirtlenmis,
boyanmis veya herhangi bir amacgla olursa olsun kimyasal maddelerle muamele edilmis
olmayacaktir. Iyi pismis cinsten olacaktir.

100 gr. Nohut tartildiinda, tas, toprak, kum nebati kisimlar ile ciliz yesil taneler miktar 2-40
adeti gegmeyecektir. 5 kg.1 gecmeyecek torbalarda ve torbalarda yirtik sokiik olmayacaktir,

5-KURU FASULYE TEKNIiK SARTNAMESI

1.

2.

3.
4.

Kuru fasulyeler, iyi evsaflarda, yeteri derecede kurumus, yeni sene mahsulii, taneler normal
olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun islatilms, kurutulmus olmayacaktir. Zararsiz olsa dahi
yabanci madde miktan % 2 den; tas, toprak, kum gibi kisimlarin miktan % 1 den, bit yenik
tane miktart % 3 den, rutubet de % 14 den fazla olmayacaktir.

Yabanci ve agirlastiric: maddeler karistinlmig, bozulmus, suni beyazlastirilmis, kiikiirtlenmis,
boyanmis veya hangi amagla olursa olsun kimyasal maddelerle muamele edilmis olmayacaktr.
Gelisi gitzel alinan 100 adet fasulyenin agirhi 60 gramdan eksik olmayacaktir.

En fazla 5 kg saglam temiz torbalar icerisinde olacakur.

6-7-MERCIMEK TEKNIK SARTNAMESI ( KIRMIZI-YESIL)

1.

2.

Piyasada satilan en iyi mercimekten ve yeni sene mahsulii olacaktur. Ciriik, kiplti, boyal,
yagh, yas kokulu olmayacaktir.

Yabanci maddelerde kangtinlms, boyanmis ve kimyasal maddelerle muamele edilmis,
yaglanmak suretiyle parlatiimig olmayacak. Her ne sebeple olursa olsun islatilmig kurutulmus
olamayacaktir. Taneler normal biiyiikliikte olacaktir.(lkg mercimek suda islatildiginda)
yabanci maddeler toprak kum gibi maddeler % 1 den az olacaktir. Mercimek ¢abuk pisecektir.
5 kg. yi gegmemek iizere temiz ve saglam bez veya naylon torbalarda olacak.

8- TEL SEHRIYE TEKNIK SARTNAMESI

1.

2.

Gida maddeleri tiiziigiinde tarif edilen sekilde bugday unu ve bugday irmiginden usuliine gore
yapilmig olacaktir, Nigasta karigtinlmis olmayacaktir.

Sehriyeler %1 1 tuz ihtiva eden kaynar, suya atilarak 20 dakika pisirilmis olacakur; fakat
dagilmayacaktir. Toplam azot miktar1 % 1,3 en ¢ok 2.3 olacak, rutubet miktan % 13’ ii
gecmeyecektir,

Ambalajlar iizerinde cinsi irmikten yapildigs, net agirhg, yapamn adh, adresi ve tanitic1 adresini
gosterir, okunakh yazi veya bu hususlara havi etiket yapistirlmis olacaktir. Istenilen cins
lizerinde orijinal ambalajinda 1 kg.1 gegmeyecek sekilde teslim edilecektir.

9-ASURELIK BUGDAY (GOCE) SARTNAMESI

1.
2.

Normal vasiftaki bugdaydan usuliine gére yapilmis ve piyasadaki iyi cinsten olacaktir.
Kufli, kif kokuly, ac, 1slak, topraklanmus, kirli, pislikli, tabii hal, lezzet ve rengi degismis
olmayacaktir. Kepekten arindirilmis olacaktir.

cm2 sinde 144 delik bulunan ( No:00 ) elekten gecen az kismi %005 gr’ dan fazla
olmayacaktir,

Kum, tas, toprak, ¢6p vb. ot tohumlan olmayacaktir. Aw



5. Rutubet miktar1 %13 (i gegmeyecektir.

6. Ambalajlann tizerinde veya igindeki etikette firma adi, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi,
net agirh@i yazil olacaktir,

10-DOMATES SALCASI TEKNiK SARTNAMESI

1. Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklanindan ve ¢ekirdeklerinden ayrlmasiyla teneke
kutulara konulmus olarak hazirlanmis olacaktir.

2. Domatesten baska zararsiz da olsa baska cins sebze ve meyve ezmesi kangstinlmis veya
boyanmis olmayacaktir

3. Ambalaj iizerinde cins net miktari hamilinin ismi ve adresi tamitic1 isaret,imalat tarihi acik ve
net okunakl olarak etiketlenmis olacaktir.

4. Konserve domates salgasmin su miktan %88 den tuz miktari %6 tuzsuz kiil miktan % 1 den
erimeyen kismu %0,10 dan tuzsuz kuru madde miktari %5 ten fazla olmayacakur.

5. Kokmus kiiflenmis kurtlanmis bozulmus gaz tesekkiil eden paslanmis kutulardaki salcalarin
derinlilerine inen pash salgalar kabul edilmeyecektir.

6. Firma salgalarmn 6 ay iginde tefessiil edecek sekilde bozulma egilimi gOsteren kutular kendisine
iade edecektir.1,5 kilogram kutularda teslim edilecektir.

11- SIVI YAG TEKNIK SARTNAMESI (AYCICEK )

1. Rafine edilmis siv1 yaj berrak tortusuz koku ve lezzete tabi olacaktir. Yabanc: maddeler

igermemeli acirmis olmamalidir.

2. Aycigegi bitkisinin tohumlarindan elde edilmis, kendine 6zgii koku, tadi ve go6riiniimii olan
stv1 yag olacak
Berrak, agik, sari renkli, tortusuz, baska bir yagla karismamis olacak
Asi ditesi oleik hesabiyla %0,3’ii gegmeyecek
Piyasada 1. Simif marka yag olarak bilinen 5 kg.lik petlerde olacak
Ambalajinda imalatg: firmanin ticaret unvani,adresi,tescilli markasi,standardin
numarasi,sinifi,serbest yag asitleri % si, net agirhg varsa katki maddelerinin adi ve
miktar,parti numarasi,imalat ve son kullanma tarihi, TS-iSO belgeleri bulunacak
7. Tenekeler diizgiin, temiz, delinmemi, paslanmarmis, bombe yapmamus ve ezilmemis olacak
8. Yemek ve kizartmalarda deneme sonucu karar verilecektir.

S

12-KURU KAYISI TEKNIK SARTNAMESi

1. Piyasada satilan ve usuliine gére kurutulup konserve edilen bilhassa kiymetini muhafaza eder
bir halde olacaktir. Muhafaza edici madde olarak yalmz kiikiirt dioksit kullanilmas: caiz olur.
Bunun miktar kuru kayis: i¢in %0.125 grami gegmeyecektir. Rengi iyi konserve edilmesinden
agik sar miitecanis renk alms olacak ve tabii yumusakligini muhafaza etmis olacaktir. Iginde
bulunmas: muhtemel hurda kayisilarin miktar1 kiloda 30 gram: geemeyecektir, Icinde canli,
cansiz kurt, bécek ve bunlarnn yuva veya yumurtalar bulunmayacak ve cekirdeksiz olacaktir,
Ambalajda 5 kg m1 ge¢gmeyecek sekilde teslim edilecektir.

13-KURU UZUM TEKNIiK SARTNAMESi
1. Yeni sene mahsulii olacaktir. Sulanmus, kiiflenmis, kurtlanmis, ezilmis siralanms
olmayacaktir. Iki el arasinda ovuldugunda taneler birbirlerinden ayrilacaktir. Siralama
neticesinde tad1 kabugunun iistiine gikmayacaktir. Beyaz renkli sekerlenmis olmayacaktir,
Kemale ermis hurda taneleri % 1 den iiziim {izerinde kendi ¢oplerinden bagka ¢opler, tas
toprak ve benzeri yabanci maddeler %1 den rutubetin de % 16’ dan fazla olmayacaktir.

=



Kaynatildi§1 zaman biitiin taneleri sisip kabaracaktir. 2.5 yada 5 kg. temiz sandiklar icerisinde
olacaktir.

14- KURU INCIR TEKNiK SARTNAMES]

1.

3.

4.

Son sene iiriin{ ve piyasamn iyi cins tath kuru incirlerinden olacaktir.

Kurtlu, kurt yenikli bocekli, kiifld, kiif kokulu, giiriik, sekerlenmis, parcalanmis, 1slak,
sulanmis ve eksimis olmayacaktir,

Genel goriiniimii iyi olmasina karsin aralarinda rastlanacak kurtlu, kurt yenikli ve yabanc
cisim bulunmayacaktir.

Ambalajda 5 kg’ mu1 gegmeyecek sekilde teslim edilecektir.

15- KIRMIZI PUL BIBER TEKNIiK SARTNAMESI
. Kendine has koku, renk ve tatta olmali,

Iinde higbir yabanci madde olmamah, boya maddesi katilmis olmamal, nem oram %10-20
arasinda olmalidir,

1000 gr’lik kendine has paketler igerisinde getirilecektir.
Ambalaj iizerinde tretici firma adi, net agirlifi, imal tarihi yazili olmahidir.

16-TOZ SEKER TEKNIK SARTNAMESI
1.

B

Standart kristal seker, tek bagina veya gekerli besin maddelerinin yapilmasinda kullamlan,
kristal halinde sakarozdan ibaret sekerdir.

Seker ambalajlan iginde higbir yabanci madde bulunmamalidir.

Ambalaj icindeki sekerlerde nem olmamali, topaklanma goriilmemelidir.

Ithal seker olmayacaktir. { % 100 Sekerpancarindan yapilmis olacak, bu ifade ambalajin
tizerinde de yazili olacaktir.)

Seker; beyaz gekeri etkilemeyen ve gekerden etkilenmeyen, insan saghgina zararl olmayan ve
beyaz sekerin 6zelliklerini bozmayan pamuklu, jiit, sentetik elyafh, karton, kagit veya bunlarin
bir kaginin bir arada kullanildig1 malzemeden yapilmig ambalajlar iginde alinir. Jiit cuvallarda
verilen beyaz seker torbalar, kraft kagidi veya insan saglifina zarar vermeyen plastik malzeme
ile astarlanmis olmalidir.

Ambalajlar {izerinde, firma ad1 ve adresi varsa tescilli markasi, standardin isaret ve numarasi (
TS 861 ),malin adi, smifi ve tipi, net agirligi, imal tarihi belirtilmis olmalidir.

7. Ambalajlar 5-10 kg’ mi1 gegmeyecek sekilde teslim edilecektir.

17- TUZ (YEMEKLIK) TEKNiK SARTNAMESi
1.

bl o

Kendine has normal renkte ve goriiniiste, gayet ince ¢ekilmis olacak, igerisinde gézle gériiliir
yabanci cisim olanlar kabul edilmeyecektir.750 g paketler i¢inde ve iyotlu olacaktir, 30°ar
adetlik koliler halinde teslim alinacaktir.

Birinci kalitede olacaktir

Ambalaj {izerinde {irtiniin ad1, firmamn ad1, TSE numarast iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Uretici firmamin G.T.H
Bakanhiginin Gida Sicil ve Uretim Izni’* belgesi olmaldir.

Ambalajlar 5-10 kg’ m1 gegmeyecek sekilde teslim edilecektir.

sk



18- FINDIK ICi TEKNIK SARTNAMESI

1.
2.

3.

Son sene mahsulii olacaktir. 1. kalitede olacaktir.

Siki, iyi geligmis, normal goriiniis ve tatta, saglam olmali. Bocek yaralari, ¢iiriik ve kiiflenmis
olmamali.

Canli-cansiz higbir bocek izi bulunmamaly, i¢i burusmus veya nemini iyice kaybetmis,
yaglanms veya acimug olmamaly, igi birbirinden ayrilan bslmeler kuru olmalidir.

Nem oran1 %5’i gegmemelidir. 5 kg’ Iik iiriiniin 8zelligini bozmayacak orijinal fabrika
ambalajlarda olacaktir.

. Ambalaj iizerinde iiriiniin adi, firmanin adi, TSE numaras iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine ve TS 3075’ uygun olacaktir. Uretici
firmanin G.T. H Bakanhginin Gida Sicil ve Uretim Izni* belgesi olmalidur.

19- CEViZ iCi TEKNiK SARTNAMESI

1.

Son sene mahsulii olacaktir. 1. kalitede olacaktir.

2. Siky, dolgun taneli, iyi gelismig, normal gériiniis ve tatta, saglam olmahdir. Mantar, bécek

yaralari, ¢iiriik ve kiiflenmis olmamalidir,

Canli-cansiz higbir bscek izi bulunmamall, igi burusmus veya nemini iyice kaybetmis,
yaglanmg veya acimig olmamaly, i¢i birbirinden ayrilan bélmeler kuru olmalidir.

Nem oram %5°i gegmemelidir. 5 yada 10 kg’ lik {iriiniin 6zelligini bozmayacak ambalajlarda
getirilecektir.

Ambalaj iizerinde iiriiniin ad1, firmanin adi, TSE numarast iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uretici firmamin G.T. H Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim izni™ belgesi
olmalidir,

20- IRMiK TEKNiK SARTNAMESI

20 ZROV5Ate LS o

9.

Kendine &zgii renk ve kokuda olmaldir. 1. kalite olacaktir.

Sert bugdaydan elde edilmis iri boy ve taze olacaktur.

Rengi hafif sarimtirak veya sar1 olacak, boyanmis olmayacaktir.

Elastikiyeti normal olacaktir.

Elek altina gegen miktanin toplam elek iistiindeki miktarin %20’sini gegmemelidir.
Igerisinde bécek, bocek kalintilan ve yabanct madde bulunmayacaktir.

Ambalaji bez veya polipropilen elyafli torbalar ambalajlarda teslim edilecektir.

Son kullanma tarihinden Gnce bozulan veya numuneden farkl ¢ikan irmikler firma tarafindan
degistirilecektir.

Ambalaj iizerinde iirliniin ad1, firmanin adi, TSE numaras iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine uygun olacakur.

10. Uretici firmanin *G.T. H Bakanlifinin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni’’ belgesi olmalidir.

21-YEMEKLIK MARGARIN TEKNiK SARTNAMESI

1.

e T

1.S1mif, normal gdriiniiste, kendine has koku ve lezzette san renkte olmalidir.
Eritildiklerinde tamamen berrak, tortusuz, miitecanis, mayi yag halini alacaktir.
Safi yag nispeti %98 olacaktir.

Erime dereceleri 36 dereceyi gegmeyecektir.

250 gr’ lik paketler halinde olacaktir. Alimlar net agirlik iizerinden yapilacaktir.
Boyali olmayacaktir.

Hayvani margarinlerle karigtirilmis olmayacaktr,

22- ARPA SEHRIYE TEKNiK SARTNAMESI
1.(5 Kg’lik AMBALAJLARDA) ICERIGI : Durum bugday: i irmigi : %88-89 8 : Su % 11-12 BESIN

OGELERI: (Pismemis 100 g da) : Enerji 345 keal. : Protein 10,5g (min) : Karbonhidrat 75,9 g : Yag
0,30 g olmahdir

2.Birinci kalite ve 5 kg’lik orijinal fabrika ambalajinda olmalidir.

i N



3.Ambalaj lizerinde driiniin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini belirtir
ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2002/20) uygun olacaktr.
4.Uretici firmanin **T.K.1.B’ nin Gida Sicil ve Uretim izni’* belgesi olmaldir

23- KONSERVE BEZELYE TEKNIK SARTNAMESI

1.

2.

10.
1.
12.

I¢ bezelye konserveleri mahalli adetlere uygun olarak hazirlanmus, piyasada satilan iyi cins ve
evsaf, kalite ve terkibinde olacaktir.

Kapali kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin iizerinde imalathanenin ismi ve
adresinin, muhteviyatindaki gida maddesinin isminin, gesidinin, asgari net miktarinin ve i¢ine
mutad olarak katilmig diger maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasim bildirir birer
etiket bulunacaktir. Imal ve son kullanma tarihi, TSE damgas: bulunacaktir,

Konserve kutularin kapaklar igeri g¢ekik veya diiz olarak kabarmig, bombe yapmus
olmayacaktir. Kutularin higbir yerinde delik, catlak, fazla ezikler i¢lerine kadar islemis derin
pas lekeleri bulunmayacaktir. Kutularin yanlari lehimle, alt ve iist kapaklari makinayla
kapatilmig ve kapaklarin i¢leri lastik rondollii olacaktir. Kutular piyasa teamiillii seklinde ve
standart miktar ile bezelye konservesi icerecektir.

Evvelce herhangi bir sebeple igeriginde olusan gazi kagirmak amaciyla delinerek lehimlenmis
kutular kabul edilmeyecektir.

Kutular agildiklan zaman gaz intisan ¢ikmayacak ve igerikleri koku, lezzet, goriiniim
yoniinden dogal, pismis i¢ bezelye evsafinda olacaktr.

Konserveler iginde esas gida maddeleri ile ilavesine izin verilmis bulunanlardan baska yabanci
bir gida maddesi veya zararsiz da olsa herhangi bir kimyevi madde veya boya katilmis
olmayacaktir.

Konservelerin konulmas igin kullamilacak olan madeni kutular evvelce hi¢ kullamimamis ve
okside olmamg tenekeden yapilmis olmalidir. Konserve icerigi ile temasta bulunan kisimiarla,
lastik rondellerde arsenik gibi zehirli maddeler ve %0,5 den fazla kursun bulunmayacaktir.

I¢ bezelye konserveleri, aym zamanda bakieriyolojik yénden muayeneye tabi tutulacak ve kati
netice i¢in de muayenenin sonucu beklenecektir.

Muayene igin numune olarak alinan ve agilan kutular ile bunlarin iceriinde kimyevi ve
bakteriyolojik y&nlerden gériilecek kusurlu ydnler numunenin temsil ettigi gurubun timiinii
temsil edecektir.

Bezelyeler 3 nolu bezelye olacaktr.

Briit 5 kg hik kutularda getirilecek, net siizme agirliklan iizerinden satin alinacakr.
Konservenin Vezin Kontrolii: Igindeki suyun siiziilmesi ( Siizme islemi, bir slizgec igine
dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar beklemek )} suretiyle yapilir. Kutular
arasindaki tesadiif edebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar, agilip tartilan digerleri ile birlikte
istenilen gramaj vasitasimin altina diismemek sartiyla kabul edilirler.

24-BUGDAY UNU TEKNIK SARTNAMESi

1.

b

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmal, ac1, eksi, eksime, kiiflenme, kokugma ve bozulma vs.,
yabanc: tat ve koku bulunmamalidr.

Yas gliiten normal elastikiyette olmah.

Rutubet %14 ten fazla olmamalidir.

Un ambalajlani iizerindeki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek sekilde yazihr, basihir veya
etiket halinde takilir. Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamas: gereklidir.

Un ambalajlarinda; firmanin isaret unvani ve ad\, adresi varsa tescilli markas, standardin
igareti ve numarast ( TS 4500 ), malin tip malin adi, mahin ¢esidi ( Ekmeklik,biskiivilik vs.),
yapim tarihi (giin,ay,yil olarak), net afirlig belirtilmis olacaktir.

Tath yapimu i¢in Tip 1 un alinacaktir. \-7&—\



7. Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak iizere 3 sekilde yapilir. Ambalaj muayenesinde,
ambalaja bakilarak ve tartilarak yapilir. Duyusal muayenede bugday ununun duyusal ézellikleri
(tat ve kokuy), renk, goriiniis bakilarak ellenerek, koklanarak ve tadilarak muayene edilir.
Deneysel muayenede de kimyasal $zelliklere bakilir.

8. Un L.simif ve kalitede 5 yada 10 kg’ ik torbalar halinde ambalajlanacaktir.

25 -TAVUK (BAGET) ETI TEKNiK SARTNAMESi
1. Etler 1. Simif tavuk eti olacak.

2. Standartlara uygun, kinlmamus, ufalanmamis; kendine has renk ve kokuda olacaktir.

3. Etler taze kesim, dolgun ve dogal gériiniimde olacaktir,

4. Bayat veya rengi, kokusu, dogal gériintiisii degismis; buzlanmis, dondurulmus etler kabul

edilmeyecektir.

- Parga tavuklann tizerinde tily, leke, toz, toprak, camur, vb. yabanci madde bulunmayacaktir.

Etler normal tencerede su kaynadiktan sonra en fazla otuz( 30) dakika pisme &zelliginde

olacaktir,

7. Tavuk etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya firmanin
getirecedi raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakli
yazilmalidir,

a. Kesim tarihi,

b. Teslim tarihi,

¢. Veteriner hekim onayz,

d. Teslim eden firma adi ve kasesi,

8. Tavuk etleri, goriilerek ve koklanarak muayene edilir.

9. Soguk hava zincirini devam ettirecek kapal araglarla teslimat yapilacaktir.

10. Teslimde firmay1 temsilen bir kisi bulunacaktir,

11. Gerekli goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri firmaca
kargilanmak iizere analize tabi tutulur.
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26-TAVUK (GOGUS) ETi TEKNIiK SARTNAMESI
1. Etler I. Simif tavuk eti olacak.

2. Standartlara uygun, kirllmamis, ufalanmamis; kendine has renk ve kokuda olacakur.

3. Etler taze kesim, dolgun ve dogal goriiniimde olacaktir.

4. Bayat veya rengi, kokusu, dogal goriintiisii degismis; buzlanmig, dondurulmus etler kabul

edilmeyecektir.

Par¢a tavuklarn fizerinde tily, leke, toz, toprak, camur, vb. yabanci madde bulunmayacaktir.

6. Etler normal tencerede su kaynadiktan sonra en fazla otuz( 30) dakika pigme 6zelliginde
olacaktir.

7. Tavuk etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin
getirecegi raporda asapidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakl:
yazilmahdir,

a. Kesim tarihi,
b. Teslim tarihi,
¢. Veteriner hekim onayi,
d. Teslim eden firma ad: ve kasesi,
8. Tavuk etleri, goriilerek ve koklanarak muayene edilir.
9. Sofuk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarla teslimat yapilacaktir.
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10. Teslimde firmay: temsilen bir kisi bulunacakutir.

11.

12.

Gerekli goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri firmaca
kargilanmak iizere analize tabi tutulur.

27-YOGURT TEKNIK SARTNAMESi

1.

RS
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Yogurtlar 1.siif ve yagh yogurt olacaktir,

Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamali.

Yagsiz kati madde miktar: 100 gr’ da en az 12 gr olmal,

Yogurdun 1 gr * da 10°dan gok koliform bakteri, 95°den gok maya ve kiif olmamaii, E.coli
bulunmamalhidir

Yogurtta peroksidiz deneyi negatif sonuc vermelidir.

Yogurt parlak siit renginde, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz kabarcigi bulunmayan,
temiz ve homojen olmali, kagikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, kanigtirldiktan
sonra koyu bir akicilikta olmali, kendine has tat ve kokuda olmahdir.

Yogurt sihhi sartlarda el degmeden doldurulup kapatilan plastik orijinal kaplarda alinacakuir.
Bu kaplarda kullamlan kapaklar saghga zarar vermeyecek sekilde Al folyo, plastik vb
maddelerden yapilmig olmalidir. Ayrica iizerinde son kullanma ve imal tarihi bulunmalidir.
TSE standartlarinda ve piyasanin bilinen 1. Siuf yogurdu olacak. Gelen yogurt Teslim Alma
ve Muayene Komisyonunca renk, tat, katilik vb yoniinde incelenecek. istenen standartlarda
olmayan mal kesinlikle alinmayacak ve firmaya iade edilecektir, Firma zaman kaybetmeden
istenen kalitede mal getirmekle miikelleftir.

10. Yogurt kaymakl: olmahdir.

1.

Yogurt kabi kapag plastik emniyet bag ile kapali olmalidir.

12. Yogurt kaplarinm agirhig 5 kg, i gegmemelidir,

28-YUMURTA TEKNiK SARTNAMESI

1.

2
3.
4

b

7.
8.

Yumurtanin sekli muntazam olmall, girintili ¢ikintih piiriizler olmamalidir.

. Kabukta catlak, pislik, kan lekesi bulunmamalidir.

Yumurtalar yikanmamig olmaly, iizerindeki parlak cilali kisim kaybolmamalidur.

. Taze getirilmeli, tiretim tarihinden 7 giinden daha geg getirilen yumurtalar kabul

edilmeyecektir. Hava boglugu yitksekligi en ok 2 mm’ yi gecmemelidir.

Kinldig1 zaman kendinde mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tad: haiz olmalidur.
Tabaga kinldiginda saris1 kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda hemen
dagilmamalidir.

Ortalama olarak bir yumurta aiitlif 60 gr’ dan az olmamahdir.

Yumurtalar gida tiiziigiine ve TSE’ye uygun olmalidr.

29-SiYAH ZEYTIN TEKNiK SARTNAMESi

1.

Yenme olgunluguna gelmis, siyah ve siyaha yakin renkte iken hasat edilen tanelerin gesitli
metotlarla acihidinin giderilmesi sonucu hazirlanan mamuldiir,

Asit veya baska bir madde ile acilipi giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapilir. Yeme
olgunluguna gelmis olacaktir.

Temiz ve saglam olmali, yabanct tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, cekirdegine
yapismayacaktir.

Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenebilir 6zelikte olmahdir.

Ambalaj igindeki zeytinlerin ¢esidi, simfi, grubu, tipi ve stili aym olmalidir.
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10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,

Kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmis veya kiiflenmis olmamalidir.

Her tiirlii parazit, bécek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

Gozle goriilir yabanci madde bulunmamali, zararsiz yabanc: madde 1 kg da en ¢ok 1 adet
olmalidr.

Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik tanesi en bilyiik tanesinin yatay eksenleri
arasindaki fark en ¢ok 4 mm olmalidir. Asit veya bir bagka madde ile olgunlagtinlmams
olmalidir. Eski sene mahsulii olmalidir.

Siyah zeytinler sagliga zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, i¢indeki salamuradan
zarar gormeyecek Ozellikteki ambalajlar iginde getirilir. Ambalajda komisyon tercihi esastir.
Zeytinler 1. Simf kalitede olacaktir. Alimlar net kg iizerinden yapilacaktr.

Zeytin ambalajlarmin {izerinde asagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazilmahdur.

Imalat¢inin markasi veya kisa ad

Malzemenin adi (siyah zeytin)

Kalite ve sinifi (birinci sinif)

Tipi (hazirlama ve igleme sekline gore )

Boyu ve derecesi

Net miktan (siizme agirlik)

Imalat seri numarasi

TSE isareti ve numarast

TM deyimi

Mahsul yili

Ambalajlama tarihi (ay ve y1l olarak)

Koruyucu, ¢esni verici ve diger katki maddelerinin ismi ve oram

30-BEYAZ TAM YAGLI TENEKE PEYNIR TEKNiK SARTNAMESI

1.

WD =

8.
9.
10.
11.

Beyaz peynir ¢ig siit (TS1018) veya pastérize siit (TS1019)standartlarina uygun siitlerin imalat
teknigine gore islenmesi veya olgunlastirilmas: sonucu elde edilen kendine has sekil , renk ,
koku, tat, ve aromasi olan peynirdir

simif yagli peynirlerden olmahdir. (TS 591).

Rutubet miktan kiitlece en ¢ok %60 olmalidir.

Beyaz peynirler sertge kaliplar halinde, hi¢ kullamlmamis temiz, passiz, peynir kalitesini
bozmayacak, higbir sekilde sizinti yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 1234 ¢ uygun
tenekelerde almir. Sertge’ den maksat, kaliplar tenekeden rahatca ¢ikabilmeli, icabinda siipheli
bir tenekenin peyniri diger bir tenekeye kaliplar dagilmadan devredilebilmelidir.

Peynir kaliplari aynlmayacak sekilde birbirlerine yapismus, yumusamis, ezilmis olmayacak ve
dagilmayacaktir. ( Muayenesi i¢in, parmaklar kapal bir elle kalibin yiiziine hafifce bastirilinca
gdmiilme ve dagilma olmayacaktir.)

Peynirlerin igi ve disi beyaz olacak. Aci, eksi, kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli
olmayacaktir.

Peynir tenekeleri agildiginda mallasali ( mantarlasmg Jolmayacaktir.

Kéfi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde {izerinden tuzu asirt miktarda
olmayacaktir.

Peynirin ihtiva ettii siit yagi miktar1 ( kuru madde iizerinden ) %30’ dan daha az olmayacaktir.
Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmahdir.

Peynirlerin iginde agirlastirict antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir.

Peynir tenekelerinde gazl veya kokusmus, delik ve akar bir madde bulunmayacaktir.
Tenekelerin Uzerinde “Yagh Beyaz Peynir * ibaresi ile imalat¢inin adi ve tanitict igareti, malin
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ady, tipi, en az net agirhi,imalat tarihi (ay,yil), parti ve seri numarasini gésteren bilgiler
yazilacaktir.

12. Kuruma alinacak peynirler Gida Maddeleri Tiiziigii’ne gore en az 3 ay dinlendirilmis olarak
gelecektir. Gida maddeleri tiiziigiine gore buzdolab1 veya soguk hava depolarinda asgari 3 ay
bekletilmemis olan peynirlerden ve digerlerinden liizumu halinde bakteriyolojik tahlil
yapilmasi gerekir.

31-KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

1. Peynirler piyasanin en iyi cins kasar peynirinden olacak kendine mahsus tabii goriintit koku ve
lezzetinde olacaktir.

2. Kagar peynir kalibi1 2 kisma béliinerek miktar alindiktan sonra rengi beyaz sarimtirak ve
miitecanis olacak siyah damarlar ve benekler bulunmayacak hava bosluklarindan ibaret
bityiicek delikler tek tiik bulunabilecekse de ince ve sik siingerimsi delikler bulunmayacaktir.

3. Kendine has tady, rengi ve kokusu olacak, taze sekilde, 1-1,5 kg’ lik paketler icinde
getirilecektir.

4. Kasar peyniri kaliplar ve ambalajlan {izerinde tam yagh olmak kaydiyla yapanin adi ve tanitic
isareti yazih olacaktir,

5. Son kullanma tarihinden en az iki ay dnce teslim edilecektir.

6. Gida maddeleri tiiziigiine ve TSE standartlarina uygun olacaktir.

32- KARISIK TURSU TEKNIiK SARTNAMESi
. G.T. H Bakanhg izin belgeli, 1. kalitede, tiretim ve son kullanma tarihi ibareleri mevcut
olacaktir,
Ozel tasarlanmis kaplarda Ambalaji izerinde yapimct firmanin adi, adresi, markast, igindeki
katki maddeleri, giin ay ve yil olarak yapim tarihi ve seri numarasi yazili olacaktrr.
3. Igerisinde standart ve Tiirk gida kodeksine uygun ¢ap ve oranlarda sebzelerden mamul, 1.
kalitede fermente edilmis 6zellikleri ihtiva edecektir.
4. Tursularin bulundugu suyu kapta tursularin iizerinde yapildig1 halde tamamen értiilmemis
olacaktir.
5. Tursulann suyu salyalanmug, sebzesi erimis, kiiflenmis, kokmus, dagilmis acimis, bayat
olmayacak. Tabii lezzet ve gériiniimde olacaktir. Tortulu olmayacak berrak olacaktir.
Tursu suyunu igindeki tabii sirke miktar1 (Asit, asetik) cinsinden %1°den az olmayacaktir.
Tursu suyundaki tuz miktar1 (sodyum kloriir) %4 den fazla olmayacaktir.)
Icerisinde muhafaza i¢in antiseptik maddeler katilmamis olacaktir.
Kornigon tursuda 2 numara salataliklar kullanilacaktir. Salataliklar ayni y1l mahsulii olacaktr.
Tursuda kullanilacak salataliklar acimamig, temiz, saglam, kiiflenmernis ve cekirdekleri
yumugamamis olmalidir.
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33-SIYAH CAY TEKNIiK SARTNAMESI

Igerisinde toz, toprak, ¢6p gibi yabanci madde igermeyecektir.

(Cay tozsuz iri taneli olacaktir.

Usuliine uygun demlendiginde kendine 6zgii koyu renkli olacak agik sari olmayacaktir.
Kendine 6zgii koku ve goriiniime sahip olacaktir.

1 kg.lik paketlerde getirilecektir.

S

34 KARABIBER TEKNIK SARTNAMESI
(1. SINIF CEKIRDEK, 1 KG’LIK AMBALAJLARDA)



1. Piyasada satilan en iyi cins , halis ve kabuksuz olacak, yabanci maddelerden ari ve rutubet azami %
8, kiiliin asitte erimeyen kism1 % 1,25 olacaktr.

2. Karabiber 1. simf ¢ekirdek(tane) olarak alinacaktir.

3. Cekirdek karabiber muayene komisyonu tarafindan gériiliip kontrolii yapildiktan sonra firma
tarafindan ¢ekilerek 1 kg’lik ambalajlarda kuruma teslim edilecektir. Ambealaj iizerinde iiriiniin ad1,
firmanin adi, TSE numaras;, iiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tirk Gida
Kodeksine (teblig no.2000/16) uygun olacaktir. Uretici firmanin “T.K.I.B* nin Gida Sicil ve Uretim
Izni*’ belgesi olmalidir, istenilen analiz metodlar:: Kursun/hafif daneler tayini/aflatoksin

35-KEKIK TEKNIK SARTNAMESI (1 Kg'lik AMBALAJLARDA) 1. 1. simif olacaktir. Son sene
mahsulii olacaktir.

2. 1 kg ambalajda olacaktir.

3. Kiiflii ve kiif kokulu olmayacaktr.

4. Kendine has tat ve lezzette ve nem almamis olacaktir. Ambalaj iizerinde {iriiniin ad1, firmamn ad,
TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine
(teblif no.2000/16) uygun olacaktir.Uretici firmanin “*T.K.I.B’ nin Gida Sicil ve Uretim izni’’ belgesi
olmalidir, istenilen analiz metodlari:Kursun/aflatoksin

36- KURU NANE TEKNIK SARTNAMESI (1 Kg’ik AMBALAJ LARDA)

1. Son sene mahsulii ve 1.simf olacaktir.

2. Yabanci maddelerden ari olacaktir. Kendine has koku, tat ve gériiniimde olacaktir.

3. 1 kg’lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj iizerinde iriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi, iiretim
ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2000/16)
uygun olacaktir. Uretici firmanin “*T.K.1.B’ nin Gida Sicil ve Uretim izni*> belgesi olmaldur. istenilen
analiz metodlar:Kursun/aflatoksin

37-KIMYON TEKNIK SARTNAMESI

1-Rutubet en ¢ok %10 olacaktir.

2-Kendine has kokusu ve lezzeti olacaktir.

3-100gr lik uygun paketlerde getirilecektir.

4-Paket tizerinde orijinal baskih tiretici firma ismi adresi imalat tarihi son kullanma tarihi olmalidir.

38-KOFTELIK BULGUR TEKNIiK SARTNAMESI -Sert bugdaylardan (Triticum durum)
bugdayinin teknigine uygun olarak islenmesinden elde edilen iiriin olmalidir. Uriin 5-10 kg'hk paketler
halinde olmalidir

2- Tip Kéftelik bulgur olmahdir.( KOFTELIK, KISIRLIK) FiZIKSEL OZELLIKLER:

3- Kendine has renk ,tat ve kokuda olmalidir.
4- TSE/Tiirk gida kodeksinde taninan toleranslar disinda,saglam,biitiin, iyi kurutulmus olmalidir.

3- Kimyasal madde artiklari,canli yada 6lii bocek,ig bicek , anormal dig nem (1slakhik),yabanci tat ve
6- koku bulunmamalidir. Bécek ve hayvansal kalint: igermemelidir, Pilavlik bulgurun rengi koyu
kremden agik sariya déniik olmalidir.

7- Urlin parlak rengini yitirmemis dogal renginde ve mat olmayacaktr.

8- Eski iirtin kokusu yada depo kokusu bulunmamalidir.

9- Bulgur tek gesit iiriin olmali birkag ¢esit iiriin bir arada olmamalidir.

10- Bulgur iizerindeki kabuk kisimlar: hig kalmayacak sekilde islenmelidir.

11- Géz agikhigi 0,5 mm olan elegin iistiinde kalan bulgur olmalidur,

12- G&z agiklig1 2,00 mm olan elekten gegen en az % 90 bulgur olmalidir.

13- Kéftelik kistrlik bulgurda kizigmug, ¢iiriimiis,olgunlasmamig, lekelenmis taneler olmamahdr,

14- Koftelik,kisirhik bulgurda bicek yada diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis mercimek
taneleri bulunmamalidir. URUN OZELLIKLER{:

15- Tek tip {iriin olmal1 diger gesitlerden tane oran: yukaridaki degerleri gegmemelidir.

16- Iginde bulunulan yil iiriiniin hasat yili olmalidir. KATKI MADDELERI :
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17- Uriinde kullanilan katk: maddelerine ait degerler Tiirk Gida Yénetmeliginin Katki Maddeleri
béliimiine uygun olacaktr.

18- Uriinde bulasanlarin miktar Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginin Bulasanlar béliimiine uygun
olacaktir.

19- Uriinde bulunabilecek pestisit kalintt limitleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin pestisit kalint:
limitleri b&liimiine uygun olacaktir. yer alan kurallara uygun olacaktir.
20-Uriiniin taginmas: ve depolanmas Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi tasima ve depolama béliimiinde
21- Uriiniin kurum deposuna istiflenmesi islemi firmaya ait olacaktir.
22- Uriin nem, 151k ve koku gecirmeyecek ozellikte ambalaja sahip olmali ambalaj maddesi gida
maddesine zarar vermeyecek bulasmayacak ézellikte olmalidir. AMBALAJ VE ETIKETLEME :
23- Uriin ambalajinin en az bir yiiziine asagidaki bilgiler okunakli olarak ve silinmeyecek sekilde
yazilmalidir. TASIMA VE DEPOLAMA OZELLIKLERI:
24-iriin ambalajmin tirlin i¢inde havay: olmasi gerekmektedir. Ambalajin iizerinde asafida belirtilen
ifadeler bulunu S<ER *SCI3 ; £76-11. * Firmanin ticari Unvani ve tescilli markast Firmanin adresi
iiretildigi yerin agik adresi Uretim izni sicil numaras: Net agirlik Mahin adi/gesidi/tipi /derecesi / Parti
no Uriin y1li/Liretim tarihi/net agirhj
25- Uriin teslim sirasinda ambalaji acilarak incelendikten sonra uygun bulunursa kabu! edilecektir.
26- Uriin istenilen zamanda ve istenilen miktarda getirilecektir.
27- Uriin kuruma getirildigi tarihte inaks. Ugte birlik raf 6mriinii tamamlamig olmahdir.

39-SUT TEKNIK SARTNAMESI

1- Pastérize siit 1. sinif yagh siit olmalidir.(Yag oram %3 m/v )

2- Pastdrize siitlerde yagsiz kati madde miktari en az %8 m/v olmalidir.

3- E. Coli bulunmamalidir.

4- 1. siif pastérize siit, 6zel cihazlarda temizlenmis ve homojenize edilmis ekstra kaliteli veya birinci
sif ¢ig siitlerin ( TS 1018 ) pastorize edilmesi ile elde edilmig olmal, 1 ml de toplam bakteri sayis
20.000 den fazla olmamal1 ve koliform bakteri bulunmamal, 0.5 ml si 0.05 mg fenol degerinden ¢ok
fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pismis ve okside olmus, tabii bir tat ve kokuda
homojenize edilmis olmalidr.

5. Istenildiginde 200 gr’lik pipetli kiiciik ambalajlr siit, istenildiginde de 1 1t’lik ambalajl siit
getirilecektir. UHT teknigiyle yapilmis olmalidir.

6- Uretim tarihi hastaneye teslim tarihinden 15 giin 6ncesinden ¢ok olmamals,

7- Kutulanin izerinde TSE damgasi bulunmah

8- Saplik Bakanhig Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olmali

9- Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamals,

10- Imalat ve son kullanma tarihi bulunmal: ambalajlarin {izerinde yazmalidir.

40-YESIL ZEYTIN TEKNiK SARTNAMESI

Yesil zeytin yesilden sar1 yesile kadar degisen renklerdeki, yeme olgunlugunu kazanmis, normal irilige
erismis tanelerin gesitli metotlar ile ac1ligimin giderilmesi sureti ile hazirlanan mamuldiir. Yagh cizik
salamura yesil zeytin (kokteyl) olacaktir.

Zeytinler, temiz saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir $zellikte olmalidir

Ambalaj igindeki zeytinlerin gesitleri, simfi, gurubu, tipi, sitili aynt olmalidir

Kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmig olmamalidir

Gozle goriiltir yabanci madde bulunmamalidr.

Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik tanesi ile en biiyiik tanesinin yatay eksenleri
arasindaki fark en gok 4 mm olmalidir

Ambalaj salamura suyu temiz olmali, yabancl tat veya koku ihtiva etmemeli, goriiniigii berrak olmaly
gozle goriilebilen yabanc: madde bulunmamalidur.

Ambalaj i¢indeki zeytinde, salamura suyu; zeytin iizerini tamamen ortmiis olmal1 ve kabin dolum
orani, kabin su kapasitesinin en az % 90’ olmahdir.




Ambalaj olarak kullamilan kaplar yeni ve temiz olmali, zeytine yabanci tat ve koku vermemeli ve
icindeki zeytinin iyi bir sekilde koruyabilen 6zellikte olmahidir.

Zeytin ambalajlaninun tizerine agagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde yazilmalidir.
Firmanin ticari unvani, kisa adi, adresi, veya tescilli markas

Standardn isaret ve numaras: (TS 774 seklinde)

Parti seri kot numarasindan en az birisi

Uriiniin aci gurubu

Imal edildigi zeytinin gesidi, simfi , tipi, dene irilik derecesi

Net miktar (en az gram veya kg ) siizme Kitlesi, (en az gr veya kg)

Varsa katki ve ilave edilen diger maddelerin adi

Ambalajlama tarihi ( ay ve yil olarak ),

Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii

41.PAKET BAL :

1- TSE damgali olmalidir. Ballar eksimis, kiiflenmis, anormal koku ve lezzet olusmug herhangi bir
sekilde bozulmus ve kirlenmis olmayacaktir.

2-Sekerlenme ve herhangi bir tortu bulunmamalidir.

Ballarin kaplan tizerinde balin mengeine ve elde edilmis usuliine gore girdipi siif hazirlayan firmanin
ad1 ve adresi, tamtic1 igareti, net miktar, tarih ve seri numaras: elde edildigi bélge isimleri bulunacaktir
Balin kondugu ambalajda net agirlik 20 gr olacaktir.

42.PAKET RECEL :

1- Receldeki meyveler ve pargalan kolaylikla goriilebilecek ve tamnabilecektir. Meyve pargalart hangi
meyveden yapildigim tanitacak biiytikliikte olacaktir. Her regel tek tip meyveden yapilacaktir. Recelin
rengi, kokusu ve tadi, kullamlan meyvenin ézelliklerine uygun olacaktir.

2- Pigirme hatasindan dolay1 normal nitelikleri kaybolmayacaktir.

3- Regellerde ¢op, gekirdek, canh ve cansiz, kurt, bicek ve hagere bulunmayacaktur. Regeller,
meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikanlmak suretiyle hazirlanmis olacaktir.

4- Recgellerde sekerlenme, ve eksime olmayacak, yanik, is, gaz, benzin, kiif ve benzeri koku
hissedilmeyecektir.

6- Bekleme ile olugan bozulmalarda regeller miiteahhit firma tarafindan geri alimp degistirilecektir.

7- Regeller, regelin 6zelligini bozmayacak ve insan saghifina zarar vermeyecek plastik kiivet posette
olacaktir. PVC ambalaj, lizerine aliiminyum veya kalay folyo yiiksek 1sida preslenmek sureti ile
kaplanacaktir.

8- Regelin kondugu ambalajda net agirlik 20 gr- olacaktyr.

9- PVC temiz, saglam ve daha énce kullanilmamus olacaktir. Poget ambalajhi receller 50 veya 100 lik
ambalaj i¢inde teslim edilecek, kutudaki regel siralan arasina kagit konulacaktir,

10- Poget regel kilvetlerin tizerinde firma adi ve markasi, TSE damgas, cinsi, net agirlif, icinde
bulunan maddelerin adlari, imal ve son kullanma tarihleri, meyvenin cinsi ve konulan katki maddeleri
okunakl hitograf baski ile yazilacakuir,

43. PIKNIK TEREYAGT:

1- Tat ve kokusu hos, yabanci tat ve koku bulunmaz

2- Siit yaf miktan kiitlece en az %82 olmali,

3- Asiditesi (siit asidi cinsinden) en ¢ok % 27 olmali.

4- Homojen renkte ve 1 gr da 20 den fazla kiif ve maya bulunmamalidir.

5- Tereyaiinda gida katki maddeleri yonetmeligince konulmas: kabul edilen maddeler disinda higbir
yabanci madde bulunmamaldar,

6- Rutubet miktan kiitlece en ¢ok %15 olmahdir.

7- Ambalajlarin iizerinde, firmanin ticari unvan, kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi, standardin
isaret numarast, seri veya parti veya seri kod numarasi, malin adi, simifi, tipi, gesidi, net agirlig, imal
tarihi (giin,ay,yil olarak) ve son kullanma tarihi veya raf émriine ait bilgiler silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazili veya basili olacaktir.




10 gr lik paket halinde olacak. Ihale tarihinden en fazla bir ay 8nceden imal edilmis olacak. Son kullanim tarihi
30/12/2017 den sonraki bir tarih olacaktir. TSE kurumu damgali ragbet edilen markadan olacakuir. Delinmis,
yutilmg, sizint1ly, agilmug, koli ve paketler kabul edilmeyecektir,

44.PIKNIK FINDIK EZMESi:20 gr hik paket halinde olacak. [hale tarihinden en fazla bir ay 8nceden imal
edilmis olacak. Son kullanim tarihi 30/12/2017 den sonraki bir tarih olacaktir. TSE kurumu damgal ragbet
edilen markadan olacaktir. Delinmis, yirtilmus, sizintilh, agilms, koli ve paketler kabul edilmeyecektir.

Bu sartnamede evsafi belirtilmeyen malzemeler Gida Maddeleri Tiiziigiine ve TSE normlarina uygun
olacaktir.

Ambalajlt veya ambalajsiz olarak teslim edilecek malzemeler saglikh ve kapal araglarda teslim
edilecek bu malzemeler arag iginde gelisigiizel atilmayacak, kasalarda veya sepetler iginde bulunacak,
muayene komisyonu saghikl sartlarda gelmeyen malzemeyi kesinlikle teslim almayacaktir. Komisyon,
malzemeyi teslim almadan 6nce numune isteyerek her numuneyi ayr1 ayri test ettikten sonra almakta
serbest ve yetkilidir,

A) Okul Muayene-Teslim alma komisyonu tarafindan begenilmeyen iiriinler teslim
alinmaz ve yiiklenici tarafindan derhal geri alinr.

B) Yiiklenici istenilen miktarlardaki gida iiriinlerini idarenin gisterccegi mahalde teslim
edecck. Nakliye, tasima ve okul gida ambarina istifleme yiiklenici firmaya ait olacak ve
yiiklenici firma bu i§ i¢in ayrica iicret talep etmeyeccktir. istifleme asla gelisigiizel
olmayacaktir.

C) Tiim gida iir@inleri NET KG. iizerinden teslim alnacaktir.Bakliyat iiriinleri
pisirilerek teslim alinacagindan érnek numune getirilmeden mahn tamami
getirilmeyecektir.,

D) Ahnacak tiim gida Giriinleri ULUSAL marka ozelliginde olacak, Birinci simf ve
kalitede olacak, son kullanma tarihleri iizerlerinde belirtilmis olacaktir. Miistecir
ozellikle kahvaltilik iiriinlerde teslim edecegi malin numunesini komisyona sunacak
,;kabul gérmeyen iiriinde 1srar edilmeyecck, komisyonun onerecegi iiriinii teslim
edecektir.Komisyonun uygun gérmedigi ve teknik sartnameye uymayan mal teslim
etmekte 1srar eden yiikleniciler hakkinda gerekli yasal isleme bagvurulacaktir.

E) Odemeler peyderpey olacaktr.

E) YUKLENICI; Okul Midirliigiiniin talep etmis oldufu mal/malzemeyi Cumartesi, Pazar ve
gerektiginde bayram giinleri de dahil olmak iizere zamaninda teslim etmek zorundadir. Sayet zorunlu bir durum
soz konusu defiilse mal/malzemenin mesai saatlerinde teslim edilmesi esastir. Yiiklenici genel teslimatlarini
mesai saatlerinde ( en geg saat:16,30) yapmakla miikelleftir. Ancak zorunlu hallerde idarenin talebi fizerine
mesai saatleri diginda ve/veya hafta sonlar1 mal/malzemenin teslimati yine komisyon marifetiyle yapilabilir.
Teslimat her haliikarda komisyon marifetiyle yapilir,

YUKLENICI’ nin isi aksatmasi, istenilen giin ve saatte mal/malzemeyi teslim etmemesi veya
mal/malzemenin teknik sartnameye uygun gelmemesi, eksik gelmesi, bozulmus olarak getirilmesi, igerisinde
yabanc: bir madde tespit edilmesi, gramajinin eksik gelmesi, tasima yapmg oldugu aracin vasiflara uygun
olmamasi, vb. tespit edildiginde Muayene Kabul Komisyonu Tarafindan vukuu bulan olay zabit (tutanak)
atina alnir. Okul Midiirligii YUKLENICI” ye bir ay igerisinde en fazla iki defa yazili ihbarda bulunur. Birinci
yazili ihbarda YOKLENICI® den ihale toplam bedeli iizerinden %0,5(Binde bes) oramnda ceza kesilir.
Ikinci yazili ihbarda YOKLENICI® den Ihale toplam bedeli iizerinden %1(Yiizde bir) oraminda ceza
kesilir. 3.defa aym olumsuzlugun tekrari halinde Okul Miidiirliigii tarafindan tebligat yapilarak
Stzlegme tck tarafh FESH edilecektir. Kesin Teminati IRAD (Gelir) Kaydedilecektir. Yiiklenici bu
konuda herhangi bir hak talep etmeyecegini pesinen kabul eder.
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