AĞRI DAĞI ANADOLU LİSESİ HAZIR TAVUK DÖNER BALIK VE KURU YEMİŞ TEKNİK ŞARTNAMESİ
1-HAZIR TAVUK DÖNER
1.Sınıf tavuk göğsünden olmalı.
Ambalajlı ve Pişirilmeye hazır olmalı

Ambalaj üzerinde son kullanma tarihi olmalı
2-ALABALIK: cinsi olmalıdır, alabalık üretim tesislerinde üretilmiş, gıda güvenliğine uygun olmalıdır.
1. Balıklar 250gr’ın altında kesinlikle olmamalıdır.

2. Balığın %68-69 oranında yenilebilir bölümünün olması gerekmektedir. Kemiksiz ağırlığının %70-77 arasında (kemik, yüzgeç vb.dışında) olması gerekir.

3. Gross analizi %18-19 ham protein, %5-6 ham yağ, %1.5-2 ham kül, %20-30 kuru madde içermelidir.

4. Balıklar taze olmalı, aşağıdaki özellikleri taşımalıdır.

· Deri; kuvvetli parlak, mukoz sıvı mevcut, renk değişimi olmamış, elastiki olmalıdır.

· Gözler parlak, saydam, gözbebekleri siyah renkte olmalıdır.

· Solungaçlar parlak kırmızı renkte, mukoz sıvı mevcut olmalı, renk değişikliği olmamalıdır.

· Balık eti pembemsi beyaz renkte, yüzeyi parlak sert ve elastiki olmalıdır.

· Omurga balık etine sıkıca tutunmuş, ayrılacağı zaman kolayca ayrılabilir olmalıdır.

Bu özellikleri taşımayan balıklar kabul görmeyecektir. 

5. Ürün teslimatları, kurumumuz muayene komisyonu tarafından görüldükten sonra  kurumumuzun yemekhane mutfaklarına yapılacaktır.

3-ANTEP FISTIĞI:1- İyi cins kavrulmuş Antep fıstığı içinde  , yeni sene ürünü olacaktır. 

2- Antep fıstığı içi temiz olacaktır. Küflü , çürük , ekşi , kurtlu , kurt yenikli , ıslak , rutubetli , bayat , tabii hal ve rengini değiştirmiş ,tozlu , topraklı , taşlı , çamurlu , taneleri ezilmiş ve ufalanmış olmayacaktır. 

3- Dış ve iç kabuklardan tamamen ayrılmış olacaktır. 

4- Kırık tane miktarı %1 e kadar fireli olarak kabul edilecektir. 

5- İyi kavrulmuş, bayatlamamış, fındık ve badem içlerine has koku , lezzet ve sertlik derecesinde olacaktır. 

6- Standart temiz bez  veya naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba üzerinde üretici firmanın adı, kaşesi, imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır
4-FINDIK İÇİ  : 
1- İyi cins kavrulmuş fındık içinde  , yeni sene ürünü olacaktır. 

2- Fındık içleri temiz olacaktır. Küflü , çürük , ekşi , kurtlu , kurt yenikli , ıslak , rutubetli , bayat , tabii hal ve rengini değiştirmiş ,tozlu , topraklı , taşlı , çamurlu , taneleri ezilmiş ve ufalanmış olmayacaktır. 

3- Dış ve iç kabuklardan tamamen ayrılmış olacaktır. 

4- Kırık tane miktarı %1 e kadar fireli olarak kabul edilecektir. 

5- İyi kavrulmuş , bayatlamamış , fındık içlerine has koku , lezzet ve sertlik derecesinde olacaktır. 

6- Standart temiz bez  veya naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba üzerinde üretici firmanın adı , kaşesi , imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktır.
5-ÇEKİRDEKLİ ÜZÜM
TSE damgalı olup, yeni yıl mahsulü olacaktır. Ekşimiş, küflenmiş, sulanmış, ezilmiş, beyazlaşmış olmayacaktır. Taneler ele alındığında kolaylıkla birbirinden ayrılacaktır. İçerisinde çöp, taş, toprak v.s. yabancı maddeler bulunmayacaktır. Kaynatıldığı zaman tüm taneler şişerek kabaracak cinsi, rengi ve büyüklüğü ekstra üzümden olacaktır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır. 

6-LEBLEBİ: 

İyi cins yeni sene ürünü olacaktır. 

leblebiler temiz olacaktır. Küflü, çürük, ekşi, kurtlu, kurt yenikli , ıslak , rutubetli , bayat , tabii hal ve rengini değiştirmiş ,tozlu , topraklı , taşlı , çamurlu , taneleri ezilmiş ve ufalanmış olmayacaktır. 

Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır
7-HELVA:

İstenildiğinde kakaolu veya sade alınabilir.Son kullanma tarihi geçmemiş olacaktır.Ağza alındığında dağılmalı,sertleşmiş olmamalı.En fazla 1 KĞ.lık ambalajlarda olmalıdır. Burada yazılmayan tüm hususlar için gıda maddeleri tüzüğüne aynen uyulacaktır
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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