TEKNIK SARTNAME HUKUMLERI
TURK TELEKOM SOSYAL BILIMLER LiSESi
IHALE KOMISYONUNCA SATIN ALINACAK GIDA MADDELERINE AiT
TEKNIiK SARTNAME HUKUMLERIDIR.

LUTFEN OKUYUNUZ:

x%% AL INACAK TUM GIDA UR ﬁNLERjNiN UZERinE TARIM VE KOY ISLERI
BAKANLIGI GIDA URE TIM IZIN TARIH VE SAYISI [LE URETIM VE SON
KULLANMA TARIHINE AIT BILGILER YAZILI BULUNACAKTIR.

*%% URUNLERDE ULUSAL MARKA OZELLIGI 1.SINIF VE KALITEDE OLMA
SARTI ARANACAKTIR. YUKLENICI B USARTLARI GOZ ONUNDE
BULUNDURARAK FIYAT VERECEKTIR.

*%% MUAYENE VE TESLIM ALMA KOMISYONUNCA NUMUNESI KABUL
GORMEYEN URUNLER ALINMAYACAK VE KABUL GOREN TUM URUNLER BIR
DEFADA IDARENIN GOSTERECEGI DEPOYA TESLIM EDILECEKTIR; ANCAK BIR
DEFADA TESLIiM EDILEMEYECEK URUNLER ( SARKUTERI) IDARENIN
ISTEDIGI MIKTAR VE ZAMANDA UYGUN BiCIMDE DEPOYA TESLIM
EDILECEKTIR. KOMISYON MARIFETIYLE YAPILMAYAN HICBIR ALIM KABUL
EDILMEYECEKTIR.

BU TEKNIK SARTNAMEYE UYMAYAN HIiCBIR URUN TESLIM ALINAMAZ.

1 -TAVUK (BAGET) ETi TEKNiK SARTNAMESI
1. Etler 1. Smif tavuk eti olacak.

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

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

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

5. Parga tavuklarin lizerinde tiiy, leke, toz, toprak, camur, vb. yabanci madde
bulunmayacaktir.

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

7. Tavuk etleri ambalaj1 iizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya
firmanin getirecegi raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
okunakl1 yazilmalidir.

a. Kesim tarihi,

b. Teslim tarihi,

c. Veteriner hekim onayi,

d. Teslim eden firma ad1 ve kasesi,

8. Tavuk etleri, goriilerek ve koklanarak muayene edilir.

9. Soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araclarla teslimat yapilacaktir.

10. Teslimde firmay1 temsilen bir kisi bulunacaktir.



11. Gerekli goriildigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri
firmaca karsilanmak iizere analize tabi tutulur.

2-TAVUK (GOGUS) ETi TEKNiK SARTNAMESI
1. Etler 1. Smf tavuk eti olacak.

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

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

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

5. Parga tavuklarin iizerinde tiiy, leke, toz, toprak, camur, vb. yabancit madde
bulunmayacaktir.

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

7. Tavuk etleri ambalaj1 iizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya
firmanin getirecegi raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
okunakli yazilmalidir.

a. Kesim tarihi,

b. Teslim tarihi,

C. Veteriner hekim onayi,

d. Teslim eden firma ad1 ve kasesi,

8. Tavuk etleri, goriilerek ve koklanarak muayene edilir.

9. Soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araclarla teslimat yapilacaktir.

10. Teslimde firmay1 temsilen bir kisi bulunacaktir.

11. Gerekli goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri

firmaca karsilanmak iizere analize tabi tutulur.
12.

3-YOGURT TEKNIiK SARTNAMESI
1. Yogurtta islenecek siitiin kati madde miktarini arttirmak icin ¢oziilebilme oran1 en az

%98 olan 6zellikleri standardina uygun siit tozu ile koyulastirilmis siit kullanilabilir.

Yogurtlar 1.smif ve yagh yogurt olacaktir.

Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamali.

Yagsiz kat1 madde miktar1 100 gr’ da en az 12 gr olmali,

Yogurdun 1 gr © da 10°dan ¢ok koliform bakteri, 95’den ¢cok maya ve kiif olmamali,

E.coli bulunmamalidir

Yogurtta peroksidiz deneyi negatif sonu¢ vermelidir.

7. Yogurt parlak siit renginde, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz kabarcig
bulunmayan, temiz ve homojen olmali, kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin
yapida, karistirildiktan sonra koyu bir akicilikta olmali, kendine has tat ve kokuda
olmalidir.
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8. Yogurt sithhi sartlarda el degmeden doldurulup kapatilan plastik orijinal kaplarda
alinacaktir.

9. Bu kaplarda kullanilan kapaklar sagliga zarar vermeyecek sekilde Al folyo, plastik vb
maddelerden yapilmis olmalidir. Ayrica iizerinde son kullanma ve imal tarihi
bulunmalidir.



10.

TSE standartlarinda ve piyasanin bilinen 1. Sinif 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.

4-YUMURTA TEKNiK SARTNAMESI

1.

2
3.
4

7.
8.

Yumurtanin sekli muntazam olmali, girintili ¢ikintili piiriizler olmamalidir.

. Kabukta catlak, pislik, kan lekesi bulunmamalidir.

Yumurtalar yikanmamis olmali, iizerindeki parlak cilali kistm kaybolmamalidir.
Taze getirilmeli, liretim tarihinden 7 giinden daha geg getirilen yumurtalar kabul
edilmeyecektir. Hava boslugu yiiksekligi en ¢ok 2 mm’ yi gegmemelidir.

Kirildig1 zaman kendinde mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadi1 haiz
olmalidir.

Tabaga kirildiginda saris1 kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda hemen
dagilmamalidir.

Ortalama olarak bir yumurta agirligi 60 gr’ dan az olmamalidir.

Yumurtalar gida tiiziigiine ve TSE’ye uygun olmalidir.

5- ZEYTIN TEKNIiK SARTNAMESI

1.
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10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Yenme olgunluguna gelmis, siyah ve siyaha yakin renkte iken hasat edilen tanelerin
cesitli metotlarla aciliginin giderilmesi sonucu hazirlanan mamuldiir.

Asit veya bagka bir madde ile acilig1 giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapilir.
Yeme olgunluguna gelmis olacaktir.

Temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, ¢ekirdegine
yapigmayacaktir.

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

Ambealaj i¢indeki zeytinlerin ¢esidi, sinifi, grubu, tipi ve stili ayn1 olmalidir.

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

Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

Gozle goriiliir yabanc1 madde bulunmamali, zararsiz yabancit madde 1 kg da en ¢ok 1
adet olmalidir.

Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik tanesi en biiylik tanesinin yatay
eksenleri arasindaki fark en ¢cok 4 mm olmalidir. Asit veya bir baska madde ile
olgunlastirilmamis olmalidir. Eski sene mahsulii olmalidir.

Siyah zeytinler saglhi§a zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, igindeki
salamuradan zarar gormeyecek oOzellikteki ambalajlar i¢inde getirilir. Ambalajda
komisyon tercihi esastir.

Zeytinler 1. Sinif kalitede olacaktir. Alimlar net kg iizerinden yapilacaktir.

Zeytin ambalajlarinin lizerinde asagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazilmalidir.
Imalatginin markasi veya kisa adi

Malzemenin adi (siyah zeytin)

Kalite ve sinifi (birinci sinif)

Tipi (hazirlama ve isleme sekline gore )

Boyu ve derecesi



18. Net miktar1 (siizme agirlik)

19. imalat seri numarasi

20. TSE isareti ve numarasi

21. TM deyimi

22. Mahsul y1l1

23. Ambalajlama tarihi (ay ve yil olarak)

24. Koruyucu, ¢esni verici ve diger katki maddelerinin ismi ve orant

6-BEYAZ TAM YAGLI TENEKE PEYNIiR TEKNiK SARTNAMESIi
1. Beyaz peynir ¢ig siit (TS1018) veya pastorize siit (TS1019)standartlarina uygun

stitlerin imalat teknigine gore islenmesi veya olgunlastirilmasi sonucu elde edilen
kendine has sekil , renk , koku , tat , ve aromasi olan peynirdir

1. smif yagh peynirlerden olmalidir. (TS 591).

Rutubet miktari kiitlece en ¢ok %60 olmalidir.

3. Beyaz peynirler sertce kaliplar halinde, hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir
kalitesini bozmayacak, hi¢bir sekilde sizint1 yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve
TS 1234 e uygun tenekelerde alinir. Sertge’ den maksat, kaliplar tenekeden rahatca
c¢ikabilmeli, icabinda siipheli bir tenekenin peyniri diger bir tenekeye kaliplar
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dagilmadan devredilebilmelidir.

4. Peynir kaliplar1 ayrilmayacak sekilde birbirlerine yapismis, yumusamis, ezilmis
olmayacak ve dagilmayacaktir. ( Muayenesi i¢in, parmaklari kapali bir elle kalibin
yiizline hafifce bastirilinca gémiilme ve dagilma olmayacaktir.)

5. Peynirlerin i¢i ve dig1 beyaz olacak. Aci, eksi, kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli
olmayacaktir.

6. Peynir tenekeleri agildiginda mallasali ( mantarlasmis Jolmayacaktir.

7. Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde tlizerinden tuzu asir
miktarda olmayacaktir.

8. Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktar1 ( kuru madde iizerinden ) %30’ dan daha az
olmayacaktir.

9. Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalidir.

10. Peynirlerin i¢inde agirlagtirict antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir.

11. Peynir tenekelerinde gazli veya kokusmus, delik ve akar bir madde bulunmayacaktir.
Tenekelerin iizerinde “Yagli Beyaz Peynir * ibaresi ile imalat¢inin ad1 ve tanitic
isareti, malin adi, tipi, en az net agirligi,imalat tarihi (ay,yil), parti ve seri numarasini
gosteren bilgiler yazilacaktir.

12. Kuruma alinacak peynirler Gida Maddeleri Tiizligli’'ne gore en az 3 ay dinlendirilmis
olarak gelecektir. Gida maddeleri tiiziigiine gore buzdolabi veya soguk hava
depolarinda asgari 3 ay bekletilmemis olan peynirlerden ve digerlerinden lizumu
halinde bakteriyolojik tahlil yapilmas1 gerekir.

7-KASAR PEYNIRiI TEKNIiK SARTNAMESI
1. Peynirler piyasanin en iyi cins kasar peynirinden olacak kendine mahsus tabii goriintii

koku ve lezzetinde olacaktir.



5.
6.

Kasar peynir kalib1 2 kisma boliinerek miktar alindiktan sonra rengi beyaz sarimtirak
ve miitecanis olacak siyah damarlar ve benekler bulunmayacak hava bosluklarindan
ibaret biiyiicek delikler tek tiik bulunabilecekse de ince ve sik siingerimsi delikler
bulunmayacaktir.

Kendine has tadi, rengi ve kokusu olacak, taze sekilde, 1-1,5 kg’ lik paketler i¢cinde
getirilecektir.

Kasar peyniri kaliplar1 ve ambalajlar1 lizerinde tam yagli olmak kaydiyla yapanin adi
ve tanitici isareti yazili olacaktir.

Son kullanma tarihinden en az iki ay 6nce teslim edilecektir.

Gida maddeleri tiiziigiine ve TSE standartlarina uygun olacaktir.

8- KARISIK TURSU TEKNIK SARTNAMESI

1. G.T. H Bakanlig izin belgeli, 1. kalitede, iiretim ve son kullanma tarihi ibareleri
mevcut olacaktir.

2. Ogzel tasarlanmis kaplarda Ambalaji {izerinde yapimci firmanin adi, adresi, markas,
icindeki katki maddeleri, giin ay ve yil olarak yapim tarihi ve seri numarast yazil
olacaktir.

3. Igerisinde standart ve Tiirk gida kodeksine uygun cap ve oranlarda sebzelerden
mamul, 1. kalitede fermente edilmis 6zellikleri ihtiva edecektir.

4. Tursularin bulundugu suyu kapta tursularin {izerinde yapildigi halde tamamen
ortiilmemis olacaktir.

5. Tursularin suyu salyalanmis, sebzesi erimis, kiiflenmis, kokmus, dagilmis acimais,
bayat olmayacak. Tabii lezzet ve goriinlimde olacaktir. Tortulu olmayacak berrak
olacaktir.

6. Tursu suyunu i¢indeki tabii sirke miktar1 (Asit, asetik) cinsinden %1’den az
olmayacaktir.

7. Tursu suyundaki tuz miktar1 (sodyum kloriir) %4 den fazla olmayacaktir.)

8. Icerisinde muhafaza i¢in antiseptik maddeler katilmamus olacaktir.

9. Kornison tursuda 2 numara salataliklar kullanilacaktir. Salataliklar ayni y1l mahsulii
olacaktir. Tursuda kullanilacak salataliklar acimamis, temiz, saglam, kiiflenmemis ve
cekirdekleri yumusamamis olmalidir.

SUT TEKNIK SARTNAMESI

Pastorize siit 1. sinif yagli siit olmalidir.(Yag orant %3 m/v )

Pastorize siitlerde yagsiz katt madde miktari en az %8 m/v olmalidir.

E. Coli bulunmamalidir.

1. siif pastorize siit, 6zel cihazlarda temizlenmis ve homojenize edilmis ekstra
kaliteli veya birinci smif ¢ig siitlerin ( TS 1018 ) pastorize edilmesi ile elde edilmis
olmali, 1 ml de toplam bakteri sayis1 20.000 den fazla olmamali ve koliform bakteri
bulunmamali, 0.5 ml si 0.05 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktivitesi gostermemeli,
metalimsi, pismis ve okside olmus, tabii bir tat ve kokuda homojenize edilmis
olmalidir.

Kutularin iizerinde TSE damgas1 bulunmali

Saglik Bakanligi Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olmali

Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamali,



8- Imalat ve son kullanma tarihi bulunmali ambalajlarin {izerinde yazmalidir.

9-PIKNIK BAL TEKNIK SARTNAMESI
1. Balda suni boya maddesi bulunmamalidir.

2. Balda canli, cansiz ve her tiirlii kurt, bocek ve hasarat veya bunlarin parcasi ve
artiklar1 bulunmayacaktir.

3. Ballar 1. siif kalitede olacaktir.

4. Muayene komisyon iiyelerince gerekli gortildiigl taktirde mikrobiyolojik analiz
yaptirilacak ve bu analizler i¢in gerekli personel, alet, test, cihaz ve masraflar satici
firmaya ait olacaktir.

5. Muayenelerde kullanilan hasar goren, bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler

satic1 firma tarafindan yenileri ile degistirilecek ve ambalajlar eski durumuna

getirilecektir.

Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TSE’ye uygun olarak yaptirilacaktir.

Ballar net 20 gr’lik PVC’den yapilmis poset ambalajlara konulmus olacaktir.

PVC kaplar temiz, saglam, ve evvelce hi¢ kullanilmamig olacaktir.

Ambealajlarin iizerinde firmanin adi, adresi, ticari unvani veya varsa tescilli markasi
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adi1 ve ¢esidi, briit ve net agirligy, ilgili standardin isareti ve numarasi, imal ve son
kullanma tarihi ( ay ve y1l olarak ) yazili bulunacaktir.

10. Ballara miiteahhit firma tarafindan teslim tarihinden itibaren en az 6 ay garanti
verilecektir. 6 ay i¢cinde normal depo sartlarinda bozulan olursa her tiirlii masrafi
miiteahhide ait olmak tizere ayni kalitedeki bal ile degistirilecektir.

11. Ballarin TSE damgasi olmalidir.

10.PIKNIiK RECEL TEKNIiK SARTNAMESI
1. 20 Gramlik ambalajlarda visne, ¢ilek, kayisi, ayva, giil, gibi olgun saglam ve taze

meyvelerden sakkorozla imal edilmis olmalidir.

Recellerde ¢oziiniir katk1 madde miktarien az %68 olmalidir.

Recellerde suni boya maddesi bulunmamalidir.

Regellerde pH degeri en az 2,8 en ¢ok 3,6 olmalidir.

Recellerde kristalizasyonu 6nlemek amaciyla hazir mamiil {izerinden agirlikca en ¢ok

%10 glikoz surubu kullanilabilir. Glikoz surubunun kullanilip kullanilmadig1 ve oran

etikette agikca yazilmalidir.

6. Recellerde canli + cansiz hertiirlii kurt, bocek ve haseret veya bunlarin parcasi ve

artiklar1 bulunmayacaktir.

Receller 1. sinif kalitede olacaktir.

8. Muayene komisyon liyelerince gerekli goriildiigli takdirde mikro biyoyolojik analiz
yaptiracaklar ve bu analizler i¢in gerekli personeli alet, cihaz, test ve masraflari satic
firmaya ait olacaktir.

9. Muayenelerde kullanilan hasar goren bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satici
firma tarafindan yenileriyle degistirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

10. Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TS ye uygun olarak yaptirilacaktir.

11. Regeller net 25 gr ik PVC den yapilmis ambalajlara konulmus olacaktir.

12. PVC kaplar temiz saglam ve evvelce hi¢ kullanilmamis olacaktir.

13. 25gr lik poset ambalajlar i¢in degisik ambalajlardan alinmak {izere 3 adet numune
alinip tartildiginda net 600gr dan az olmayacaktir.
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14. Poset ambalajin iizerinde firmanin ad1 , adresi ,ticari iinvani veya varsa tescilli markasi
ad1 ve cesidi briit agirh@ net agirhigi ilgili standardin isareti ve numarasi imal tarihi
(ay ve yil olarak) yazili bulunacaktir.

15. Regellere miiteahhit firma tarafindan teslim tarihinden itibaren en 6 ay garanti
verilecektir. 6 ay igerisinde normal depo sartlarinda bozulan olursa her tiirlii masrafi
miiteahhide ait olmak tlizere ayni kalitedeki bal ile degistirilecektir.

16. Regellerin TSE damgas1 olmalidir

11.PIKNiK TEREYAGI TEKNIiK SARTNAMESI

1.

N

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

Tereyag1 pastorize edilmis kremadan teknigine uygun olarak elde edilmis
tereyag kiiltiirli katilarak 6zel koku ve tat kazandirilmis ve en az % 82 siit yagi
bulunan tereyagidir.

Miiteahhidin getirecegi tereyagi 1. sinif ve kahvaltilik tereyagi olacaktir.
Tereyaglarda gida katki maddeleri yonetmeliginde konulmasi kabul edilen
maddeler disinda hi¢bir yabanci madde bulunmayacaktir.

Tereyaglarda E.coli bulunmayacaktir.

Pastorize tereyagmin 1 griinda 10’dan ¢ok koliform bakteri, 50°den ¢ok
proteolitik bakteri ve 1000’den cok lipolitik bakteri bulunmayacaktir.

Sade yaglarin her sinifinda kiif ve maya miktari 1 gr’inda 100’den az olacaktir.
Kahvaltilik tereyaginda reichert-nefusl sayisi en az 24, en ¢cok 30 olacaktir.
Kahvaltilik tereyaginda siitten gegen yagsiz katt madde miktar kiitlece en ¢ok %
2 olacaktir.

Kahvaltilik tereyaginda tat ve koku bakimindan hos, yabanci tat ve kokusu
bulunmayan yap: ve goriiniisce kusursuz siit yagi miktar1 kiitlece en az % 82
asiditesi en ¢ok % 0,18 sarims1 homojen renkte ve 1 g.’inda 20’den ¢ok kiif ve
maya bulunmayacaktir.

Tereyaglar1 tereyagiin 6zelligini bozmayan yag sizdirmayan tereyaginin tat ve
kokusuna etki yapmayan aliiminyum veya kalay kapli posete konulacak ya da
aliminyum veya kalay kaphh kagida sarilmis olacaktir. Ambalajlar insan
sagligina zarar vermeyecek nitelikte bulunacaktir.

Ambealajlar 15 gr’lik olacaktir.

Aliiminyum ve kalay kapli posetler PVC ( Polivinilkloriir) ‘den yapilmis
olacaktir. Bu PVC ambalaj yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir.
PVC kalinlig1 15-20 gr. ambalajlarda 250 mikrondan az olmayacaktir.

Her bir kiigiik tereyagi ambalaj1 iizerine firmanin ad1 veya markasi, tipi, smnifi,
cesidi, net ve briit agirligi i¢inde bulunan maddelerin adlari, imal ve son
kullanma tarihleri yazilacaktir.

Kullanim siiresi 6 aylik olacaktir.Teslim tarihinden itibaren 6 ay i¢inde kurum
sartlarinda yapilan muhafaza esnasinda bozulan olursa her tirli masrafi da
miiteahhide ait olmak iizere normal nitelikteki yeni tereyagi ile degistirilecektir.
Muayene komisyonunca istenen mikrobiyolojik analizlerin masrafi miiteahhit
tarafindan karsilanacaktir ve komisyonun on gordiiglii sartlarda ve yerlerde
yaptirilacaktir.

12- PIKNIK FINDIK EZMESI TEKNiK SARTNAMESI

1. Kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir.
2. Tadi kendine has olmali ve acilasmamis olmalidir.



3
4.
5

6.

. Piyasanin en iyi kalitesi olmalidir. TS 8371’e uygun olmalidir.

Icine sagliga zararsiz da olsa hicbir yabanci madde katilmis olmayacaktir.

. Ambalaj1 agildiginda cikolata homojen bir yapida olmali ve yag1 ayrilmamis

olmalidir.
Orijinal, insan sagligina zarar vermeyen 15 veya 20 gr’lik ambalajlarda teslim
edilecektir.

13- TAHIN HELVA TEKNiK SARTNAMESI

1.

2.

11.

12.
13.
14.

15.
16.

17.

Helvalar ytirtirliikte olan “Tirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi” o6zelliklerine
uygun olmalidir. Yeni ¢ikacak teblig, kanun ve tiiziik ve eklerini de kapsamalidir.
Uriinler TSE’ye uygun piyasada satilan, iyi cins, 1. Kalite ve son sene mahsulii
olacaktir.

Helvalar kendine has Ozellikte, tipine uygun lezzet ve renkte olmalidir. Agiza
alindiginda kolayca erimeli, kesildiginde dagilmamalidir. Tahin helvasi kendine has
homojen ince lifli yapida olmali, seker kristallesmesi olmamalidir.

Helvalarda; eksime, macunlagsma, yaginin kurumasi, dagilma, hasere ve hasere
pargalari, kalintilar1 vb. yabanct madde bulunmamalidir.

Tahin helvasinda kullanilan ¢esni maddelerinden findik, fistik gibi kuru-sert kabuklu
meyveler biitlin veya ayiklanabilecek parcalar halinde katilmali ve {iriiniin net
kiitlesindeki orani en az % 8 olmalidir.

Tahin helvasindaki yag %100 susam yagi olmalidir. Tahin helvasina susam yagi
disinda baska bir yag katilmaz. Ancak toz kakao katilanlarda kakaodan gelen miktar
ve imalatinda katki maddesi kullanilanlarda stabilizan ve emiilgatorlerden gelen yag
kullanilabilir.

Tahin helvasina nisasta ve nisastali maddeler ve herhangi diger yabanci maddeler
katilmaz.

Muayene bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilir. Muayene Komisyonunun
begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen iiriinler alinmayacaktir.

Uretici firmanin ’Gida Sicil ve Gida Uretim Izni>> belgesi olmalidir.

. Ambalaj1 tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak ozellikte, hava ve

rutubet gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmig
olmalidir. Orijinal ambalajlarda teslim edilmelidir.

Ambalaj tizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir.
Ambealaj lizerinde firma adi, adresi, malin adi, cinsi, tipi, siizme agirlig1, net agirligi,
kullanilan katki maddelerinin grubu ve kimyasal adi, asetik asit orani, iiretim, son
kullanma tarihi (giin/ay/y1l olarak) ve TSE damgasi bulunmalidir.

Tiim tirtinler ortam sicakliginda olmalidir.

Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.

Son kullanma tarihinden once bozulan ve numuneden farkli ¢ikan triinler yapilan
sOzlesmeye gore degistirilecektir.

Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacak sekilde yapilmis olmalidir.
Uriinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligt Ankara Gida Kontrol Laboratuvart Miidiirliigi Laboratuvarlarinda firma
tarafindan yaptirilmaldir.

Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri
gegcerli olacaktir.



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

Ambalajli veya ambalajsiz olarak teslim edilecek malzemeler saglikli ve kapali araglarda
teslim edilecek bu malzemeler ara¢ iginde gelisigiizel atilmayacak, kasalarda veya sepetler
icinde bulunacak, muayene komisyonu saglikli sartlarda gelmeyen malzemeyi kesinlikle
teslim almayacaktir. Komisyon, malzemeyi teslim almadan Once 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 alinir.

B) Yiiklenici istenilen miktarlardaki gida iiriinlerini idarenin gosterecegi
mahalde teslim edecek. Nakliye, tasima ve okul gida ambarina istifleme yiiklenici
firmaya ait olacak ve yiiklenici firma bu is icin ayrica iicret talep etmeyecektir.
Istifleme asla gelisigiizel olmayacaktir.

C) Tiim gida iiriinleri NET KG. iizerinden teslim alinacaktir.Bakliyat iiriinleri
pisirilerek teslim alinacagindan 6rnek numune getirilmeden malin tamam
getirilmeyecektir.

D) Alnacak tiim gida iiriinleri ULUSAL marka ozelliginde olacak, Birinci simif
ve kalitede olacak, son kullanma tarihleri iizerlerinde belirtilmis olacaktir.
Miistecir ozellikle kahvaltilik iiriinlerde teslim edecegi malin numunesini
komisyona sunacak ,kabul gormeyen iiriinde 1srar edilmeyecek, komisyonun
onerecegi iiriinii teslim edecektir.Komisyonun uygun gormedigi ve teknik
sartnameye uymayan mah teslim etmekte 1srar eden yiikleniciler hakkinda
gerekli yasal isleme bagvurulacaktir.

E) Odemeler peyderpey olacaktir.

F) YUKLENICI; Okul Miidiirliigiiniin talep etmis oldugu mal/malzemeyi Cumartesi,
Pazar ve gerektiginde bayram giinleri de dahil olmak {izere zamaninda teslim etmek
zorundadir. Sayet zorunlu bir durum s6z konusu degilse mal/malzemenin mesai saatlerinde
teslim edilmesi esastir. Yiiklenici genel teslimatlarini mesai saatlerinde ( en ge¢ saat:16,30)
yapmakla miikelleftir. Ancak zorunlu hallerde idarenin talebi iizerine mesai saatleri disinda
velveya hafta sonlari 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, icerisinde yabanci bir madde tespit edilmesi, gramajinin eksik
gelmesi, tasima yapmis oldugu aracin vasiflara uygun olmamasi, vb. tespit edildiginde
Muayene Kabul Komisyonu Tarafindan vukuu bulan olay zabit (tutanak) atina alinir. Okul
Miidiirliigiit YUKLENICI® ye bir ay igerisinde en fazla iki defa yazili ihbarda bulunur. Birinci
yazili ihbarda YUKLENICI’ den Thale toplam bedeli iizerinden %0,5(Binde bes)
oraninda ceza kesilir. ikinci yazih ihbarda YUKLENICI’ den Ihale toplam bedeli
iizerinden %1(Yiizde bir) oraminda ceza Kkesilir. 3.defa aym olumsuzlugun tekran
halinde Okul Miidiirliigii tarafindan tebligat yapilarak Sézlesme tek tarafi FESH
edilecektir. Kesin Teminati IRAD (Gelir) Kaydedilecektir. Yiiklenici bu konuda
herhangi bir hak talep etmeyecegini pesinen kabul eder.

IDARE YUKLENICI
BURHAN ADIGUZEL
OKUL MUDURU




