AĞRI DAĞI ANADOLU LİSESİ KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAMESİ
01-TOZ  ŞEKER               :
01-Yerli malı olacaktır.Hiçbir yabancı madde olmamalıdır.Şekerler kristal olacaktır.

02-Ambalaj içindeki şekerlerde nem olmamalı,topaklanma görülmemelidir.Avuç içinde sıkıldığında kolaylıkla
eski haline gelmiş olmalı,suda tamamen suyun üstünde ve dibinde toz,çöp v.s yabancı maddeler bırakmamalıdır.

03-Beyaz şekeri etkilemeyen ve şekerden etkilenmeyen insan sağlığına zararlı olmayan ambalajda olmalıdır.

04-Ambalaj üzerinde firma adı,adresi, varsa temsilci markası standardın işaret ve numarası (TS 861),malın adı,tipi,net ağırlığı,imal tarihi belirtilmiş olmalıdır.
02-NOHUT          :  

01-Nohutlar iyi kalitede yeni sene ürünü,yeteri derecede kurutulmuş ve taneleri normal büyüklükte     olacaktır.Islatılıp kurutulmuş olmayacaktır.

02-Yabancı ve ağırlaştırılmış maddelerle karıştırılmış,bozulmuş,sunu olarak beyazlatılmış,boyanmış ve hangi     amaçla olursa olsun kimyasal maddelerle işlem görmüş olmayacaktır.

03-200 gr nohut tartıldığında 240 adedi geçmeyecektir. Geçtiği takdirde 300 adedi geçmeyecek şartı ile %2 fireli     olarak kabul edilecek daha fazlası reddedilecektir.

04-Standart çuvallarda teslim edilecektir.

05-Çuval üzerinde veya etikette üretici firma adı,imal tarihi,net ağırlığı yazılacaktır.
03-KURU  FASULYE
:

01-Kuru Fasulyeler son mahsulü olduğu gibi iyi cins fasulyeden olacaktır.Taneleri dolgun ve beyaz renkli     olacak,buruşmuş,çürük,küflü,ıslak,kızarmış,böcekli yenikli,sararmış ve kötü kokulu olmayacaktır.

02-Fasulyeler önceden ıslatılmadan pişirildiğinde hepsi aynı derecede pişmiş olacaktır.

03-Fasulyelerden gelişi güzel alınarak 100 adedinin ağırlığı (kuru taneler çıkarıldıktan sonra)40 gr’dan aşağı olmayacaktır.

04-Fasulyelerde çöp,kabuk yabancı madde olmayacaktır.Toz,toprak,kum olmayacak Böcek yenikli olmayacaktır.     05-Teslimat standart sağlam ve temiz çuvallar içinde olacak çuvalların üzerinde veya içine konan etikette firma adı,adresi,imal tarihi,cinsi,net ağırlığı olacaktır.
04-KIMIZI MERCİMEK

:

01-İyi kaliteli kırmızı mercimekten olacaktır.Yeni sene ürünü olacaktır.

02-Yabancı ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış boyanmış ve hangi amaçla olursa olsun kimyasal maddelerle       işlenmiş yağlamak ve fırınlamak suretiyle parlatılmış kurutulmuş olmayacaktır.Taneleri normal büyüklükte      olacaktır.

03-Standart olarak temiz ve sağlam bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir.

04-Ambalaj üzerinde veya içindeki etikette üretici firma adı cinsi net ağırlığı imal tarihi yazılı olacaktır.   
05-PİLAVLIK PİRİNÇ           :









01-Pirinç son sene mahsulü fabrikadan temizlenmiş,iyi pilav olma vasfına haiz,tabii renkte ve kokuda olacaktır. 

02-Pirinçler küflü,küf kokulu veya gayri tabii kokulu,bozulmuş,ıslanmış,kurutulmuş,ekşimiş ve böcek yenikli olmayacaktır. 

03-Canlı,Cansız parazitleri ve bunların aksamını veya ifrazatını ihtiva etmeyecektir.

04-Bozuk,lekeli tane,çöp,kabuk ve çeltikli tane %1’i geçmeyecektir.

05-Zararsız yabancı tane ve tohumların miktarı %1’i geçmeyecektir.

06-Taş,Toprak kum gibi maddelerin miktarı % 5’i geçmeyecektir.

07-Pirinçler rutubetli olmayacak,her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele görmüş olmayacaktır.

08-Pirinçler 1 kg pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun bulunduğu takdirde kabul edilir.

09-Pirinçler standart olarak net 50 kg olabilecek temiz ve sağlam çuvallarda teslim edilecektir.

10-Malın cinsi,net miktarı kolayca okunabilecek büyüklükte baskı mürekkebi ile yazılacaktır.
06-PİLAVLIK BULGUR
      :






                      01-Durum buğdayından elde edilmiş olmalıdır .Yeni sene ürünü olacaktır.

02-Hiç kırılmamış tanelerin toplamı %1’i geçmeyecektir.

03-Bulgur bozulmuş,küflenmiş,ekşimiş,acımış,boyanmış olmayacaktır. Sağlığa zararsızda olsa herhangi bir kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabii olmayan bir lezzet ve koku bulunmayacak,canlı ve cansız haşere ve parazitleri veya  bunların kalıntı ve dış kısmı ve sağlığa zararlı olabilecek herhangi bir maddeye ihtiva etmeyecektir.

04-Standart çuvallar içerisinde getirilecektir.Çuvallarda malın cins üretici firma adı net ağırlığı imal tarihi yazılı olacaktır.
7-MAKARNA
:      

01-Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış makarnalardan olacaktır.

02-Görünüş renk koku ve lezzetleri normal olacak; pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena koku ve lezzet,acılık ve anormal ekşilikte bulunmayacak; görünüşleri mütenacis olacaktır.

03-Makarnalar kırıklı,küflenmiş,kurt,böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pislikleri hayvan gübresi çuval döküntüsü,kıl ve ip parçası gibi benzeri cisimler içermeyecektir.

04-Makarnalar %1tuzu içeren kaynar suya atılarak yarım saat kaynatıldıktan sonra hepsi pişmiş olacak,fakat dağılmış olmayacaktır.

05-Makarnalar orijinal ve kapalı ambalajlar içinde teslim edilecektir.

06-Ambalaj üzerinde cinsi,irmikten yapılmış olduğu,net ağırlığı yapanın(fırıncının)adı,adresi ve tanıtıcı işaretini gösteren okunaklı yazı veya hususları belirten yazılar olacaktır.Yapım ve son kullanma tarihi ambalaj üzerinde belirtilmiş olacaktır.

07-Makarnalar irmikten mamul ve piyasada satılan iyi cinslerin evsafında olacaktır. 
8-TEL VE ARPA ŞEHRİYE

: 

01-Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış şehriyelerden olacaktır.

02-Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktır. Pişmeden evvel veya pişirildikten sonra gayri tabii veya fena koku lezzet, acılık ve normal eşitlikte bulunmayacak görünüşleri mütecaniz olacaktır.

03-Şehriyeler küflenmiş, kirlenmiş, herhangi bir tagayyür etmiş kurt, böcek,ve diğer parazitleri ve aksamına havi bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır.İçinde fare pisliği ve benzeri gibi cisimler ihtiva etmeyecek.

04-Şehriyeler yüzde bir tuzu ihtiva eden kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldıktan sonra hepsi iyice pişmiş olacak fakat dağılmayacaktır.

05-Şehriyeler temiz, yeni, orijinal kapalı teslim edilecektir.

06-Çuvallar üzerinde cins, irmikten yapıldığı, net ağırlığı, yapanın adı, adresi ve tanıtıcı işareti okunaklı yazılacaktır.

07-Şehriyeler buğday irmiğinden mamul piyasada satılan iyi cinslerin evsafından olacaktır.
9-SIVI YAĞ
:

01-Berrak olmalıdır.Tortu ve suyu bulunmamalıdır.

02-Rengi altın sarısı 

03-Koku ve lezzeti doğal olacaktır.Boyalı olmayacaktır.Her hangi bir nebati yağ ile karışık olmayacaktır.

04-Ambalajı üzerinde firmanın adı,markası,içeriği,imal ve son kullanma tarihi,TSE damgası olacaktır.
10-İYOTLU YEMEKLİK TUZ
:

01-Beyaz renkte olacak,İyi kalite olacak.Kendine has kokusu ve lezzeti olacaktır.

02-Paketlenmiş olacak, İçinde yabancı madde olmayacaktır

03-Ambalajda üretici firma adı,imal tarihi,son kullanma tarihi yazılı olacaktır.
11-KURU ÜZÜM :

01-Yeni sene mahsulü olacaktır.Küflenmiş,ezilmiş,kurtlanmış olmayacaktır.Rutubet miktarı %16’dan fazla olmayacaktır.

02-Muayene sırasında elle ovalandığında taneler birbirinden ayrılacaktır.

03-Standarda uygun 14 kg’ı geçmeyen sandıklar içinde olacak,sandıkların üzerinde soğuk damga veya şablonla cins,net kilo miktarı,imal ve son kullanma tarihi ile markası yazılmış olacaktır.
12-KURU KAYISI :  

01-Piyasada satılan iyi cins şekerpare kuru kayısıdan olacaktır.

02-Çürük,küflü,küf ve fena kokulu,kurt yenikli,taşlı topraklı,tozlu çöplü,ezik,acı normalden  fazla rutubetli,doğal görünümü değişmiş olmayacaktır.Kendine özgü lezzet ve görünümde olacaktır.

03-Ambalajında ve ambalaj üzerinde cins,net ağırlığı,üretim ve son kullanma tarihleri yazılmış olacaktır.
13- SALÇA

:
01-Domateslerden başka cins sebze ve meyve ezmeleri zararsızda olsa ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır.

02-Ambalajlar üzerinde cinsi.bürüt miktarı,net miktarı,firmanın adı,adresi,tanıtıcı işareti ve  imal tarihini gösteren bilgiler bulunmalıdır.Kutu üzerinde belirtilen net ağırlık üzerinden alınır.

03-Özel yönetmeliğinden gösterilen cins ve miktardan fazla veya başka cins koruma maddelerini ihtiva etmeyecektir.

04-Kokmuş,küflenmiş,kurtlanmış,kirlenmiş,kutuları şişkin veya içinde muhteviyatının bozulmasından ileri gelmiş gaz teşekkül etmiş,delinmiş kutuları derinliklerine kadar paslanmış olmayacaktır.Kutuları kurşun veya diğer bir zehirli madenle karışık kalayla kaplı olmayacaktır.Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile muamele edilmiş bulunmayacaktır.

05-Salçalar kabul edildiğinde normal şartlar altında bozulmasını müteahhit taahhüt edecek,bozulma işareti gösteren kutular derhal değiştirilecektir.
14- ÇAY

:

01-Özel kokuda,yaprak halinde olacak ve çok kırıklı olmayacaktır.Suda kaynatıldığı zaman berrak ve güzel kokulu olacaktır.

02-İçinde çöp,ot,kum gibi yabancı maddeler bulunmayacaktır.

03-Boyalı olmayacaktır.

.
15-KONSERVE BEZELYE

01-Bezelyeler kapçıkları ayrıldıktan ve elde edilen bezelye tanelerinin boylamaya tabi tutulup tekniğine uygun bir şekilde haşlandıktan olmalıdır. Bezelyede kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır. Kendine has tat ve renkte olacak, yabancı tat bulunmayacaktır. Bezelyede kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.Bezelye 3 numara olacaktır.

02-Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ nin 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. Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan bezelye yapılan sözleşmeye göre değiştirilir.

16-KONSERVE TÜRLÜ
01-Konserve Türlü tanelerinin boylamaya tabi tutulup tekniğine uygun bir şekilde olmalıdır.  kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır. Kendine has tat ve renkte olacak, yabancı tat bulunmayacaktır. kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.

02-Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ nin 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. Son kullanma tarihinden önce bozulan, numuneden farklı çıkan sözleşmeye göre değiştirilir.
17-BEYAZ PEYNİR :

01-İyi cins peynirinin kendine has manzara,koku ve lezzetinde olacaktır.

02-Beyaz peyniri kalıp halinde olacak, fare yenikli, fena kokulu ,kurtlu ,kirli, kabarık, kesik, kırık, ezik, dağılmış ve derin çatlaklı olmayacaktır.

03- TSE damgalı olmalıdır.

04- Beyaz renkte olmalıdır.

05-Pis kokulu olmamalıdır.

06-Pastörize beyaz peynir olmalıdır.

07-Yumuşak ve sürülebilir olmalıdır.

08-İlk ve son kullanma tarihleri bulunmalıdır.






        09-Beyaz peyniri 500-1 kg’lık kalıplar halinde, teneke içinde ve üzerinde firma adı,tanıtıcı işareti yazılı olacaktır.
18-TURŞU 

Turşuların bulunduğu suyu kapta turşuların üzerinde yapıldığı halde tamamen örtülmemiş olacaktır. 

Turşuların suyu salyalanmış, sebzesi erimiş, küflenmiş, kokmuş,dağılmış acımış, bayat olmayacak tabii lezzet ve  rayinada olacaktır. Tortulu olmayacak berrak olacaktır.

Turşu suyunu içindeki tabii sirke miktarı (Asit,asetik) cinsinden %1’den az olmayacaktır.

Turşu suyundaki tuz miktarı (sodyum klorür) %4 den fazla olmayacaktır.)

İçerisinde muhafaza için antiseptik maddeler katılmamış olacaktır.

Kornişon turşuda 2 numara salatalıklar kullanılacaktır. Salatalıklar aynı yıl mahsulü olacaktır. Turşuda kullanılacak salatalıklar acımamış, temiz, sağlam, küflenmemiş ve çekirdekleri yumuşamamış olmalıdır.
19-TAHİN HELVA

Tahin helvaları kendine has yapı (tekstür) tipine uygun tat lezzet ve renkte olmalı, tahin helvasında haşere ve haşere parçaları, böcek kalıntıları vb. madde bulunmamalıdır 

Tahin miktarı en az %50, yağ miktarı, susam miktarı yağı olarak en az %25, protein miktarı en az %9, toplam şeker miktarı (sakaroz olarak) en çok %45, rutubet miktarı en çok %3, ham selüloz en çok %1,65, kül miktarı en çok %1,75 olmalıdır.

Tahin helvasındaki yağ, susam yağı olmalıdır tahin helvasına susam yağı dışında başka bir yağ katılmaz. Ancak toz kakao katılanlarda kakaodan gelen miktar ve imalatında katkı maddesi kullanılanlarda stabilizan ve emülgatörlerden gelen yağ kullanılabilir. Tahin helvasına nişasta ve nişastalı maddeler ve her hangi diğer yabancı maddeler katılmaz 

Tahin helvası ambalajı  üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılmalı, basılmalı veya etiket halinde  takılmalıdır. 

Firmanın ticaret unvanı veya kısa adı , tescilli markası , adresi 

Bu standardın işareti ve numarası 

Parti numarası 

Mamulün adı 

Mamulün tipi

Muhteviyat , katkı maddelerinin isimleri 

İmal tarihi (ay ve yıl olarak)

Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi
20-YEŞİL MERCİMEK 

1- İyi kaliteli Yeşil mercimekten olacaktır. Yeni sene ürünü olacaktır.

2- Yabancı, ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış, boyanmış ve hangi amaçla olursa olsun kimyasal maddelerle işlenmiş, yağlamak ve fırınlamak suretiyle parlatılmış, kurutulmuş olmayacaktır. Taneleri normal büyüklükte olacaktır.Hiç kırılmamış tane miktarı %1 den, rutubet %14 den fazla olmayacaktır.

3- Standart olarak temiz ve sağlam bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir.

4- Ambalajların üzerinde veya içindeki etikette üretici firma adı, cinsi, net ağırlığı, imal tarihi yazılı olacaktır.

21-YEMEKLİK MARGARİN :

Normal görünüşte kendisine has koku ve lezzette sarı renkte olmalıdır.

Eritildiklerinde tamamen berrak, tortusuz, mütecanis, mayi yağ halini alacaktır.

Safi yağ nispeti %98 olacaktır.

Erime dereceleri 36 dereceyi geçmeyecektir.

Acılık teamülü menfi olacaktır.

Boyalı olmayacaktır.

Hayvani margarinlerle karıştırılmış olmayacaktır.

22-BUĞDAY  UNU  :
1- Kendine özgü tat ve kokuda olmalı, acı, ekşi, ekşime, küflenme, kokuşma ve bozulma vs. , yabancı tat ve koku bulunmamalıdır.

2- Yaş gluten normal elastikiyette olmalı.

3- Rutubet %14 den fazla olmamalıdır.

4- Un ambalajları üzerindeki bilgiler okunaklı olarak , silinmeyecek şekilde yazılır, basılır veya etiket halinde takılır. Basma yoluyla işaretlemede unun boyanmaması gereklidir.

5- Un ambalajlarında; firmanın işaret unvanı ve adı, adresi varsa tescilli markası, standardın işareti ve numarası ( TS 4500 ), malın tip malın adı, malın çeşidi ( Ekmeklik,bisküvilik vs.), yapım tarihi (gün,ay,yıl olarak), net ağırlığı belirtilmiş olacaktır. 

6- Tatlı yapımı için Tip 1 un alınacaktır. 

7- Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak üzere 3 şekilde yapılır. Ambalaj muayenesinde, ambalaja bakılarak ve tartılarak yapılır. Duyusal muayenede buğday ununun duyusal özellikleri (tat ve koku), renk, görünüş bakılarak ellenerek, koklanarak ve tadılarak muayene edilir. Deneysel muayenede de kimyasal özelliklere bakılır.
23-PUL BİBER:

1-Kendine has koku ve tatta olmalı

2- İçinde hiçbir yabancı madde olmamalı nem oranı %10-%20 olmalı

3- 1000 gr lık paketlerde olmalı

4- Ambalaj üzerinde üretici firma adı,net ağırlığı,son kullanma tarihi bulunmalıdır.

24-İRMİK (25 veya 50 Kg’lık AMBALAJLARDA) 1. Kendine özgü renk ve kokuda olmalıdır. 1. kalite olacaktır. 2. Sert buğdaydan elde edilmiş iri boy ve taze olacaktır. 3. Rengi hafif sarımtırak veya sarı olacak, boyanmış olmayacaktır. 4. Elastikiyeti normal olacaktır. 5. Elek altına geçen miktarın toplamı elek üstündeki miktarın %20’sini geçmemelidir. 6. İçerisinde böcek, böcek kalıntıları ve yabancı madde bulunmayacaktır. 7. Ambalajı bez veya polipropilen elyaflı torbalar veya 25 veya 50 kg lık ambalajlarda teslim edilecektir. 8. Son kullanma tarihinden önce bozulan veya numuneden farklı çıkan irmikler firma tarafından değiştirilecektir.Ambalaj üzerinde ürünün adı,firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2002/21) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’Tarım ve Köyişleri Bakanlığının Gıda Sicil ve Gıda Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır
25-KÖFTE BAHARATI (1 Kg’lık AMBALAJLARDA) 1. 1. kalitede olacaktır. Son sene mahsulü olacaktır. 2. 1 kg’lık ambalajlarda olacaktır. 3. Küflü ve küf kokulu olmayacaktır, içinde yabancı madde olmayacaktır. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2000/16) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır
26-KEKİK (1 Kg’lık AMBALAJLARDA) 1. 1. sınıf olacaktır. Son sene mahsulü olacaktır. 2. 1 kg ambalajda olacaktır. 3. Küflü ve küf kokulu olmayacaktır. 4. Kendine has tat ve lezzette ve nem almamış olacaktır. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2000/16) uygun olacaktır.Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
27-KURU NANE (1 Kg’lık AMBALAJLARDA) 1. Son sene mahsulü ve 1.sınıf olacaktır. 2. Yabancı maddelerden ari olacaktır. Kendine has koku, tat ve görünümde olacaktır. 3. 1 kg’lık ambalajlarda olacaktır. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası, üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2000/16) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.

28- KÖFTELİK İNCE BULGUR:Köftelik bulgur olnıalıdır.( KÖFTELİK, KISIRLIK) FİZİKSEL ÖZELLİKLER: 3- Kendine has renk ,tat ve kokuda olmalıdır. 4- TSE/Tiirk gıda kodeksinde tanınan toleranslar dışında,sağlam,biitiin,iyi kurutulmuş olmalıdır. 5- Kimyasal madde artıkları,canlı yada ölü böcek,iç böcek , anormal dış nem (ıslaklık),yabancı tat ve 6- koku bulunmamalıdır. Böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir. Pilavlık bulgurun rengi koyu kremden açık sarıya dönük olmalıdır. 7- Ürün parlak rengini yitirmemiş doğal renginde ve mat olmayacaktır. 8- Eski ürün kokusu yada depo kokusu bulunmamalıdır. 9- Bulgur tek çeşit ürün olmalı birkaç çeşit ürün bir arada olmamalıdır. 10- Bulgur üzerindeki kabuk kısımları hiç kalmayacak şekilde işlenmelidir. 11- Göz açıklığı 0,5 mm olan eleğin üstünde kalan bulgur olmalıdır. 12- Göz açıklığı 2,00 mm olan elekten geçen en az % 90 bulgur olmalıdır. 13- Köftelik ,kısırlık bulgurda kızışmış,çürümüş,olgunlaşmamış,lekelenmiş taneler olmamalıdır. 14- Köftelik,kısırlık bulgurda böcek yada diğer zararlılar tarafından yenmiş veya delinmiş mercimek taneleri bulunmamalıdır.
29-KİMYON  :
1- Rutubet en çok %10 olacaktır.

2- Kendine has kokusu ve lezzeti olacaktır.

3- İçinde yabancı madde olmayacaktır.

4-Ambalâja üretici firma adı, imal tarihi, son kullanma tarihi yazılı olacaktır.

30-ET BULYON: 
Türk gıda kodeksi, Gıda hijyeni yönetmeliği ile et ürünleri tebliğine uygun olmalıdır.
Ambalajlar; yırtık ,ezilmiş, kirli olmayacak.

24 lü tablet halinde paket olacaktır.
31- TAVUK BULYON:
Türk gıda kodeksi, Gıda hijyeni yönetmeliği ile et ürünleri tebliğine uygun olmalıdır.

Ambalajlar; yırtık ,ezilmiş, kirli olmayacak.

24 lü tablet halinde paket olacaktır.
NOT

Gıda Maddeleri Tüzüğünün göre TS EN ISO 9001 kalite sistem belgesine ve TS EN ISO 22000 gıda güvenliğini  belgesine sahip olmalıdır. Ambalaj üzerinde üretici firma adı, adresi, net ağırlığı, imal ve son kullanma tarihi,cinsi markası yazılı olmalıdır. 
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