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T.C.
AĞRI VALİLİĞİ

MURAT KIZ YBO PANSİYONU
2018-2019 YILI SÜT ÜRÜNLERİ, ŞARKÜTERİ VE SEBZE-MEYVE

TEKNİK ŞARTNAMESİ
TEREYAĞ:
1- Tat ve kokusu hoş, yabancı tat ve koku bulunmaz

2- Süt yağı miktarı kütlece en az %82 olmalı,

3- Asiditesi (süt asidi cinsinden) en çok % 27 olmalı.

4- Homojen renkte ve 1 gr da 20 den fazla küf ve maya bulunmamalıdır.

5- Tereyağında gıda katkı maddeleri yönetmeliğince konulması kabul edilen maddeler dışında hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır.

6- Rutubet miktarı kütlece en çok %15 olmalıdır.

7- Tereyağları, duyusal, fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik özellikleri bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyen nitelikte plastik küvet poşette olacaktır. PVC ambalaj üzerine Al. veya kalay folyo, yüksek ısıda preslenmek suretiyle kaplanacaktır. PVC ler temiz, sağlam ve önceden kullanılmamış olacaktır. Ambalâj içindeki tereyağı miktarı net 15 gr olacaktır.Yemeklik alınan  tereyağ 500 gr’lık paketler halinde getirilecektir.

8- Ambalajların üzerinde, firmanın ticari unvanı, kısa adı, adresi, varsa tescilli markası, standardın işaret numarası, seri veya parti veya seri kod numarası, malın adı, sınıfı, tipi, çeşidi, net ağırlığı, imal tarihi (gün,ay,yıl olarak) ve son kullanma tarihi veya raf ömrüne ait bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılı veya basılı olacaktır.

KAŞAR PEYNİRİ( TAM YAĞLI)

Peynirler piyasanın en iyi cins kaşar peynirinden olacak kendine mahsus tabii görüntü koku ve lezzetinde olacaktır. Kaşar peynir kalıbı 2 kısma bölünerek miktar  alındıktan sonra rengi beyaz sarımtırak ve mütecanis  olacak siyah damarlar ve benekler bulunmayacak hava boşluklarından ibaret büyücek delikler tek tük bulunabilecekse de ince ve sık süngerimsi delikler bulunmayacaktır. Kendine has tadı, rengi ve kokusu olacak, taze şekilde,  1-1.5 kg’lık paketler içinde getirilecektir. Kaşar peyniri kalıpları ve ambalajları üzerinde tam yağlı olmak kaydıyla yapanın adı ve tanıtıcı işareti yazılı olacaktır.

Gıda maddeleri tüzüğüne uygun olacaktır.
TAM YAĞLI BEYAZ PEYNİR: Beyaz peynir sertçe, kalıplar halinde ve muntazam olarak içi temiz, passız tenekelere istif edilmiş (ambalajlanmış) olmalıdır.Peynir kalıpları muayenesi için, parmakları kapalı bir elde, kalıbın üzerine hafifçe basılınca, gömülme vedağılma olmamalıdır. Sertçe kalıplardan maksat, kalıplar, tenekelerden rahatça çıkarılabilmelidir.1,5 veya 17 kg lık miktarlarda ambalajlanmış olmalıdır. Peynirin içi ve dışı beyaz olacak, safi inek sütünden yapılmış ve diğer herhangi bir süt katılmış olmamalı, acı, ekşimiş, küflü, kurtlu, fena kokulu, sünger gibi delikli olmamalıdır. Kalıplar homojen olmalıdır. Tenekelerde kâfi miktarda salamura bulunmalı, tam yağ miktarı en az %45 olmalıdır. Peynirlerin içerisinde ağırlaştırıcı antiseptik bir madde bulunmamalıdır. Tenekeler üzerinde, üretim ve son kullanma tarihi, T.S.E. damgası yazılı olmalıdır.
SİYAH ZEYTİN : 

1- Yenme olgunluğuna gelmiş , siyah ve siyaha yakın renkte iken hasat edilen tanelerin çeşitli metotlarla acılığının giderilmesi sonucu hazırlanan mamuldür. 

2- Asit veya başka bir madde ile acılığı giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapılır.Yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır.

3- Temiz ve sağlam olmalı, yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, çekirdeğine yapışmayacaktır. 

4- Grup ve tipine has yeme olgunluğunda ve yenebilir özelikte olmalıdır. 

5- Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olmalıdır.

6- Kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.

7- Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir. 

8- Gözle görülür yabancı madde bulunmamalı, zararsız yabancı madde 1 kg da en çok 1 adet olmalıdır. 

9- Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en küçük tanesi en büyük tanesinin yatay eksenleri arasındaki fark en çok 4 mm olmalıdır. Asit veya bir başka madde ile olgunlaştırılmamış olmalıdır. Eski sene mahsulü olmalıdır. 

10- Siyah zeytinler sağlığa zarar vermeyecek , zeytinin kalitesini bozmayacak , içindeki salamuradan zarar görmeyecek özellikteki ambalajlar içinde getirilir. Ambalajda komisyon tercihi esastır.

11- Zeytin ambalajlarının üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı bir şekilde yazılmalıdır. 

12- İmalatçının markası veya kısa adı 

13- Malzemenin adı (siyah zeytin)

14- Kalite ve sınıfı (birinci sınıf)

15- Tipi (hazırlama ve işleme şekline göre )

16- Boyu ve derecesi 

17- Net miktarı (süzme ağırlık)

18- İmalat seri numarası

19- TSE işareti ve numarası

20- TM deyimi

21- Mahsul yılı

Ambalajlama tarihi (ay ve yıl olarak)

Koruyucu , çeşni verici ve diğer katkı maddelerinin ismi ve oranı 

YUFKA   :

1- Görünüş, renk, koku ve lezzet normal olacak, pişmeden önce veya pişirildikten sonra herhangi bir gayri tabiî veya fena kokulu olmayacağı gibi, lezzeti bozuk, acı ve anormal ekşiliği olmayacaktır.

2- Küflenmiş, kirli ve kurtlu olmayacaktır. Su miktarı %20 yi geçmeyecektir.  Yufkalar pişmiş ve çiğ olarak ağızda  çiğnendiğinde çatırtı hissedilmeyecektir.

3- Yufkaların teslimi temiz kağıt ambalajlar içinde olacaktır.

4- Yufkalar tartıldığında  6 adedinin ağırlığı 1 kg dan yukarı olmayacaktır.

5- Ambalajlar üzerinde firma adı,ve kaşesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktır.

YUMURTA:

1- Yumurtanın şekli muntazam olmalı, girintili çıkıntılı pürüzler olmamalıdır.

2- Kabukta çatlak, pislik, kan lekesi bulunmamalıdır.

3- Yumurtalar yıkanmamış olmalı, üzerindeki parlak cilalı kısım kaybolmamalıdır.

4- Hava boşluğu yüksekliği en çok 2 mm’yi geçmemelidir.

5- Kırıldığı zaman kendinde mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadı haiz olmalıdır.

6- Tabağa kırıldığında sarısı kubbeli,rengi parlak olmalı, parmakla basıldığında hemen dağılmamalıdır.

7- Ortalama olarak bir yumurta ağırlığı 55 gr’dan az olmamalıdır.

8- Yumurtalar gıda tüzüğüne ve TSE’ye uygun olmalıdır.

TAZE BALIK : 
     Kokusuz, pullar parlak, gözler berrak, hafif kabarık, kornea parlak ve şeffaf olmalıdır. Solungaç kapağı kapalı ve koyu kırmızı adale kısmı elastiki ve iç organları temizlenmiş olmalıdır. Strafor kutularda buzlanmış olarak teslim edilmelidir. Balıklar soğutuculu (frigofirik) ambalajlarda taşınmalı, ürün +4 derecede teslim edilmelidir Köy İşleri Bakanlığı tarafından verilen veteriner sağlık raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmalı, bu belgelerde balığın üretim tarihi, teslim tarihi, yüklenici ismi ve kaşesi, adedi, ağırlığı, markası ve bu belgelerin o balığa ait olduğunu gösteren seri numarası yer almalıdır. 
SÜT          :

1- Pastörize süt 1. sınıf yağlı süt olmalıdır.(Yağ oranı %3 m/v )

2- Pastörize sütlerde yağsız katı madde  miktarı en az %8 m/v olmalıdır.

3- E. Coli bulunmamalıdır.

4- 1. sınıf pastörize  süt, özel cihazlarda temizlenmiş ve homojenize edilmiş ekstra kaliteli veya birinci sınıf çiğ sütlerin ( TS 1018 ) pastörize edilmesi ile elde edilmiş olmalı, 1 ml de toplam bakteri sayısı 20.000 den fazla olmamalı ve koliform bakteri bulunmamalı, 0.5 ml si 0.05 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göstermemeli,  metalimsi, pişmiş ve okside olmuş, tabii bir tat ve kokuda homojenize edilmiş olmalıdır.

5-  İstenildiğinde 200 gr’lık pipetli küçük ambalajlı süt, istenildiğinde de 1 lt’lik ambalajlı süt getirilecektir. UHT tekniğiyle yapılmış olmalıdır. 

6- Üretim tarihi hastaneye teslim tarihinden 15 gün öncesinden çok olmamalı.

7- Kutuların üzerinde TSE damgası bulunmalı

8- Sağlık Bakanlığı  Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalı

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

10- İmalat ve son kullanma tarihi bulunmalı ambalajların üzerinde yazmalıdır.

YOĞURT: 

1- Yoğurtta işlenecek sütün katı madde miktarını arttırmak için çözülebilme oranı en az %98 olan özellikleri standardına uygun süt tozu ile koyulaştırılmış süt kullanılabilir.

2- Yoğurtlar yağlı yoğurt olmalıdır.

3- Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamalı.

4- Yağsız katı madde miktarı 100 gr’da en az 12 gr olmalı,

5- Yoğurdun 1 gr ‘ da 10’dan çok koliform bakteri, 95’den çok maya ve küf olmamalı, E.coli bulunmamalıdır

6- Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir.

7- Yoğurt parlak süt renginde, serum ayrılması olmamış, çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan, temiz ve homojen olmalı, kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, karıştırıldıktan sonra koyu bir akıcılıkta olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalıdır.

8- Yoğurt sıhhi şartlarda el değmeden doldurulup kapatılan plastik orijinal kaplarda alınacaktır.

9- Bu kaplarda kullanılan kapaklar sağlığa zarar vermeyecek şekilde Al folyo, plastik vb maddelerden yapılmış olmalıdır. Ayrıca üzerinde son kullanma ve imal tarihi bulunmalıdır. 

ARMUT EVSAFI :
1- Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins, doğal rengini almış, kendine has kokusu ve tadı olan armutlar olacaktır. Sulu ve tatlı olacaktır.

2- Ham, ezik, ekşi, içi kurumuş, suyu çekilmiş, çürük, donmuş, kirli ve küflü olmayacaktır.

3- Her birinin ortalama büyüklüğü 140-160 g. olacaktır.

4- İkili ya da üçlü kasalarda teslim edilecektir.

AYVA EVSAFI :

1- Büyük boydaki iyi cins sarı renkte ve kendisine has kokuda, tatlı veya mayhoş lezzette ve sulu ekmek ayvasından olacaktır.

2- Ayvaların  lezzeti acı, tatsız, ham, çürük, ezik, küflü, küf kokulu, kurtlu, kurt yenikli  olmayacaktır.

3- Yendiği zaman boğazı tıkayan susuz bir çok buruşuk ayvalar kabul edilmeyecektir. 

4- Ayva tanelerinin en küçüğü 150 gr dan aşağı olmayacaktır. 

5- Ayvalar tozlu, topraklı, kirli olmayacaktır. 

6- Ayvalar  temiz sağlam kasalar içinde getirilecektir. 

BAL KABAĞI EVSAFI :

1. Yeni yıl ürünü doğal lezzette, iyi cinsten olacaktır. Kabakların en küçüğü 3 kilodan az olmayacaktır. 

2. Çürümüş, ezilmiş veya çözülmüş, donmuş olmayacaktır. 

ÇİLEK EVSAFI:

1. Piyasada satılan iyi cins çileklerden olacaktır.

2. Çilekler temiz olacak, çöp, yaprak, toz, toprak vs. yabancı maddelerden arı bulunacaktır. Ezilmiş, ekşimiş ve ham, küflenmiş, parçalanmış kurtlu tegayyür etmiş olmayacaktır.

3. Çilekler temiz sepet veya tahta kutu veya plastik ambalajlar içinde getirilecektir.
DOMATES EVSAFI:

1. Piyasada mevsimine göre satılan olgun kızarmış domateslerden olacaktır. Ezik, çürük, küflü, çamurlu, ıslatılmış, ekşimiş olmayacaktır. 

2. Domateslerin en küçüğü 50 gramdan aşağı olmayacaktır.

3. Mevsim icabı tamamen kızarıp olgunlaşmamış domates miktarı %5’e kadar aynen alınır.

4. Nakliyeden mütevellit patlak ve ezikler (çürük, küflü, bozuk olmamak şartıyla)% 3’e kadar aynen alınır.

5. İlk ve son turfanda mevsimlerinde tamamen kızarmamış domates miktarı %10’u geçmeyecektir.

6. Domatesler temiz, sağlam sandık veya küfeler içinde getirilecektir.

ELMA EVSAFI :

1. Piyasada mevcut en iyi cins elmalardan olacaktır.

2. Teslim edilecek elmalar ayrı  cins ve kalite olmayıp,aynı kalitede  olacaktır.

3. Elmalar koyu pembe, kırmızı ve kısmen sarımtırak renkli olacaktır.

4. Kemale ermemiş, yeşil, ekşi ağzı buruşturucu, ezik, çürük,bozulmuş buruşmuş, kurtlu, kurt yenikli, küflü, küf kokulu olmayacaktır. 

5. Üzerleri kirli, tozlu, topraklı, çamurlu olmayıp temiz olacaktır.

6. Tanelerinin ağırlığı 130-170 gr.dan aşağı olmayacaktır.

7. Elmalar temiz sandık veya sepetler içinde teslim edilecektir.

HAVUÇ EVSAFI:

1. Piyasada satılan iyi cins ve taze havuçlardan olacaktır.

2. Ezik, çürük, donmuş, pörsümüş, parçalanmış, kurtlu, kurt yenikli, kararmış buruşmuş kartlaşmış, bayat, ıslak, çamurlu, ve topraklı olmayacaktır.

3. Yenmeyecek sap, kök ve yapraklarından tamamen ayrılmış olacaktır.

4. Kırık havuçlar %3’e kadar alınır.

5. Havuçların en kalın yerinin kutru 2 cm. den az ve 5 cm’den fazla olmayacaktır. Bir cm.lik tolerans %5’e kadar kabul edilir. 

ISPANAK EVSAFI:

1. Piyasada mevcut iyi cins ıspanaklardan, taze, yaprakları diri, renkleri yeşil olacaktır. Sararmış, cılız, soğuktan donmuş çürük, yanık, yatık, kızışmış, kartlaşmış, tohuma kaçmış, ıslatılmış olmayacak.

2. Ispanaklar arasında ot ve yabancı yapraklar bulunmayacaktır.

3. Ispanakların kökündeki yenmeyen püskül kısımları kesilmiş olacaktır.

4. Heyeti umum iyesi itibariyle iyi evsaftaki ıspanaklar arasında tesadüf olunacak sararmış, pörsümüş, yeşermemiş durumda olanlar %5’e kadar alınır.

5. Ispanaklar demet veya döküm halinde getirilecek, ancak döküm halinde getirilecek ıspanaklar vasat büyüklükte olacak, çok küçük olmayacaktır.
KARNABAHAR EVSAFI:

1. Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins karnabaharlardan olacaktır.

2. Beyaz hafif sarımtırak renkte, top halinde taze, ve çiçekleri sağlam sıkı ve esmerleşmiş olacaktır.

3. Karnabaharların sapları, çiçek kısmından dışa doğru üstünde gelen üçüncü yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmiş olacaktır.

4. Yaprakların üst uçları çiçek kısmını açıkta bırakacak şekilde kesilmiş olacaktır.

5. Rengi hafifçe koyulaşmış, kartlaşmış, cılız beyaz çiçeği az, yeşil yaprağı ve kök kısmı çok karnabaharlar kabul edilmez.

6. Tamamen dağılmış, donmuş, çürümüş, fena kokulu, topraklı çamurlu, porsuk bayat, ezik vs. iyi vasıfta bulunmayan karnabaharlar alınmayacaktır.

7. Heyeti umum iyesi iyi olan karnabaharlar arasında tesadüf edilebilecek çiçeği kısmen dökülmüş ve dağılmış olanlar, dağınık ve dökülmüş kısımları, göbek kısmının üçte birini aşmamak ve bozuk olmamak şartıyla %5 ( yüzde beş ) ‘e kadar kabul edilir.

KURU SOĞAN EVSAFI:

1. Son sene mahsulü ve piyasanın iyi cins soğanlarından olacak.

2. Ezik, çürük, kesik, bozuk, yumuşamış, pörsük, donmuş, çamurlu, topraklı ve ıslak olmayacaktır.

3. Soğanlar sapsız olacaktır.

4. İçleri boşalmamış olmak şartıyla filizlenmiş veya filizi kırılmış soğan miktarı %2 yi geçmeyecektir.

5. Çuvallar içerisinde soğan kabukları olmayacaktır. Olduğu takdirde müteahhit tarafından ayıklanacaktır.
LİMON EVSAFI:

1. Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins kemale ermiş sulu limonlardan olacaktır. 

2. Yeşil, ezik, çürük, kurumuş, donmuş, don çalığı, çok yumuşak, tabii özelliklerini kaybetmiş kalın kabuklu olanlar alınmayacaktır.

3. Beher limon 50 gr.dan aşağı gelmeyecektir.

MANDALİNA EVSAFI :

1. Piyasada mevsimine göre satılan en iyi cins mandalina olacaktır. 

2. Ham, ezik, ekşi, içi kurumuş, suyu çekilmiş, çürük, donmuş, kirli ve küflü olmayacaktır. 

3. Mandalinaların büyüklüğü ortalama 100 gr olacaktır. Kişi başına 200 gr verilecektir.

4. Mandalinalar iki sıra olarak tahta kasalarda getirilecektir. 

MARUL ICEBERG EVSAFI:

1. Marullar körpe ve taze olacaktır. 

2. Acı ve tohuma kaçmış kararmış pörsümüş ve sararmış kurt yenikli yapraklı olmayacaktır.

3. Kökleri kesilmiş ve göbek kısmı kapalı olacaktır.

4. Islak çamurlu olmayacaktır.

5. Her bir marulun ağırlığı 500 gr.dan aşağı olmayacaktır. 
KARA LAHANA EVSAFI

1- Piyasada satılan iyi cins  taze ve olgun lahanalardan olacaktır.

2- Kurtlanmış, ezik, dağılmış, yapraklar halinde, çamurlu, çürük, donmuş ve kızarmış, haşerat yenikli olmayacaktır. Mevsiminde alınacaktır
3- Lahanalar top halinde olacaktır.
MUZ EVSAFI:
1. Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins olgunlaşmış yerli muz olacak, ham ve sert olmayacaktır.

2. Çürük, donmuş, kalın kabuklu olmayacaktır.

3. Her birinin ağırlığı 150-200 g. olacaktır.

PATATES EVSAFI:

1- Son sene mahsulü  ve piyasanın iyi cins sarı patateslerinden olacaktır.

2- Ezik, çürük haşere yenikli, kesik, buruşuk, yumuşak, pörsük, donmuş, tagayyür etmiş, çamurlu, topraklı ıslak, filizlenmiş, hastalıklı veya filizi kırılmış olmayacaktır.

3- Pişirildiğinde dağılmayan sarı cins patateslerinden olacaktır.

4- Çapa yaralı patatesler %2’yi geçmeyecektir..

5- Kusurlular hariç normal ve iyi vasıflı patatesler alınacak numunenin gramaj analizinde;

6- Patateslerin %50 si 80 gramdan %30 u 50 gramdan ve mütebaki %20 si 40 gramdan aşağı olmayacaktır.

PATLICAN EVSAFI:

1- Piyasada mevsimine göre satılan iyi cins, taze, körpe ve tabii rengini almış kemer patlıcanlardan olacaktır.

2- Çürük, ezik, pörsük, kartlaşmış (Yani çekirdekleri beyazlığını ve yumuşaklığını kaybetmiş, çekirdeklerin rengi sararmış ve sertleşmiş ) kırağı çalmış, ham, acı, gün vurmuş olmayacaktır.

3- Patlıcanlar orta büyüklükte olacak ve küçük olmayacaktır.

4- Yeşil renkli patlıcanlar alınmayacaktır.

5- Patlıcanlar en aşağı 150 gr. olacaktır.

PIRASA EVSAFI:

1- Piyasada satılan iyi cins, taze, ve olgunlaşmış olacaktır.

2- Çamurlu, cılız, pörsük, çürümüş, kartlaşmış, donmuş, sararmış, ezilmiş, ıslatılmış tegayyür etmiş ve buna benzer kusurlu pırasalar miktarı %2 (yüzde iki) ye kadar aynen alınır.

3- Pırasaların beyaz kısımlarını takip eden yeşil yaprak kısımlarının boyu 20 cm den fazla olmayacak şekilde yapraklar kesilmiş olacaktır. (Ölçü pırasanın yeşil kısmı ile beyaz kısmının birleştiği boğaz yerinden yaprakların ucuna doğru yapılır. Yaprak boyları 25 yirmi beş santime kadar olan pırasa miktarı %5’e kadar aynen alınır. Pırasanın saçaklı kök kısmı kesilmiş olacaktır. 

4- Pırasaların kalınlığı, kutru itibariyle iki buçuk santimden aşağı olmayacaktır. Ölçü beyaz kısmın tam ortasından yapılır. Pırasa demetleri arasında kutru 2,5 cm den daha incelerine rastlanırsa %5’e kadar alınır.

5- Pırasalar piyasa teamülü demetler halinde getirilecektir.

PORTAKAL EVSAFI:

1- Piyasada satılan iyi cins , doğal rengini almış , kendisine has tatlılığı , koku ve lezzeti  olan vaşington veya yafa portakallardan olacaktır. 

2- Yeşil , ham ,ezik  , ekşi ,çürük , soluk kirli , küflü , pörsük  ,  yumuşamış , suyu çekilmiş , kabuğu kalın ve sertleşmiş olmayacaktır. 

3- Portakalların büyüklüğü 180-200 gr olacaktır. 

4- Portakallar sandık içinde teslim edilecektir. 

SALATALIK EVSAFI:
1- Salatalıklar taze ve körpe olacaktır. Tohuma kaçmış sararmış buruşmuş gevşek çamurlu topraklı çürük, ezik, ve basralı olmayacaktır. 

2- Boyu 20 cm.den kutru 4 cm.den aşağı olmayacaktır.

3- Çekirdekleri sertleşmiş olmayacaktır.

KABAK EVSAFI :
1- Piyasada satılan iyi cins taze körpe kabaklardan olacaktır. 

2- Çürük , buruşmuş , sararmış , pörsümüş , kartlaşmış , tohuma kaçmış , ezik , bozuk , ıslak ve çamurlu olmayacaktır. 

3- Dolmalık kabaklar dolmalık niteliğinde olacaktır.
TURP  EVSAFI :

1- Çürümüş , donmuş , buruşmuş , ıslak ve çamurlu , içleri pörsümüş olmayacaktır. 

2- En küçüğü 150 gr dan az olmayacaktır.

KARPUZ EVSAFI:

1- Piyasada satılan olgun, iyi ve tatlı karpuzlardan olacaktır.

2- Ham, kabak, ezik, yumuşamış, çürük,çatlak, patlak, kurtla, tatsız zamanı geçmiş, içi boşalmış, elyafı iplikleşmiş, ekşimiş olmayacaktır. Kalın kabuklu olmayacaktır. 

3- Üzerleri topraklı, kirli çamurlu olmayacaktır. 

4- Kesildikte içleri kırmızı veya (tatlı olmak şartıyla) sarı renkte olacak.

5- Karpuzların en küçüğü 3 kilodan aşağı olmayacak. 

NANE- MAYDANOZ- ROKA EVSAFI :

1- Temiz olup ıslak olmayacaktır. Çürük, sararmış, pörsük olmayacaktır.

2-  Demet halinde olacaktır. Devamlı olarak alınır.

3- Dış etkenlerden zarar görmemiş olacak, sararmış, donmuş, çamurlu ve topraklı olmayacaktır.

4- Demetlerin tamamı aynı cins olacaktır.

SARIMSAK EVSAFI :

     Yeni mahsul olup yaprakları kesilmiş çürük, ezik olmayacak. Piyasada bulunduğu müddetçe alınır. 

ÜÇGEN KREM PEYNİR / ÜÇGEN LİGHT PEYNİR
1. Kendine özgü tadı ve kokusu olmalı, kötü koku olmamalıdır. 

2. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmamalıdır.
3. Piyasanın en iyi kalitesi olmalıdır. %100 sütten imal edilmelidir.

4. İçine sağlığa zararsız da olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmayacaktır. 

5. Ambalajı açıldığında peynir homojen bir yapıda olmalı ve yağı ayrılmamış olmalıdır.
6. Orijinal, insan sağlığına zarar vermeyen 15 veya 20 gr’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 

7. Light peynirler 12,5 gram olacaktır. Light veya yarım yağlı olarak kuruluşa teslim edilecektir.

8. Ambalajlarının şekilleri düzgün olacak yırtık ve delik olmayacaktır.
9. Ambalajların üzerinde firma adı,üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak,TSE-EN-İSO Belgelerine sahip olacaktır.

SALAMURA ASMA YAPRAĞI

3.
Yırtmaçlı, kalın tüylü olmayacaktır. Rengi sararmış ve ince olacaktır.

4.
Fazla tuzlu olmayıp, Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.
KREMA EVSAFI:

1. Özel tekniklerle sterilize edilmiş olmalıdır.

2. ½ veya 1 kg lik paketlerde olmalıdır.
TAZE BİBER (ÇARLİSTON BİBER / DOLMALIK BİBER / KIRMIZI KAPYA BİBER / KÖY BİBERİ)

1
Piyasada mevsimine göre satılan, bütün, sağlam, temiz, iyi gelişmiş, iyi nitelikte, sıkı yapılı, olgun, çeşidine normal renk ve şeklinde, özürsüz, iyi cins, taze ve körpe biberlerden olacaktır.

2.
Çürük, buruşuk, ezik, parçalanmış, vakti geçmiş, don veya doku zararı ve güneş yanıkları olmayacaktır.

3.
Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık ve yabancı madde bulunmayacaktır.

4.
Sap kesilmişse sapın boyu | cm'den kısa olmayacaktır.

5.
Dolmalık biberler iri boy olarak alınacaktır. Kalın etli dolmalık olacak, çapı en az 7-8 cm olacaktır. Acı

olmayacaktır.

6.
Çarliston biberler de iri boy alınacaktır. 15 cm'in altındaki biberler kabul edilmeyecektir. Diğer biberlerle karışmış bulunmayacak ve acı olmayacaktır.

7.
Kırmızı biberler iri boy olacaktır. Gerektiğinde dolmalık boyutta alınacaktır.

8.
Sivri biber lüzumuna göre alınacaktır.

9.
Köy biberleri tatlı ve orta boy olacaktır. Küçük boylar teslim alınmayacaktır.
***
Bu şartnamede evsafı belirtilmeyen malzemeler Gıda Maddeleri Tüzüğüne ve TSE normlarına uygun olacaktır.

Ambalajlı veya ambalajsız olarak teslim edilecek malzemeler sağlıklı ve kapalı araçlarda teslim edilecek bu malzemeler araç içinde gelişigüzel atılmayacak, kasalarda veya sepetler içinde bulunacak, muayene komisyonu sağlıklı şartlarda gelmeyen malzemeyi kesinlikle teslim almayacaktır. Komisyon, malzemeyi teslim almadan önce numune isteyerek her numuneyi ayrı ayrı test ettikten sonra almakta serbest ve yetkilidir.

A) Okul Muayene-Teslim alma komisyonu tarafından beğenilmeyen ürünler teslim alınmaz ve yüklenici tarafından derhal geri alınır.

B) Yüklenici istenilen miktarlardaki gıda ürünlerini idarenin göstereceği mahalde teslim edecek. Nakliye, taşıma ve okul gıda ambarına istifleme yüklenici firmaya ait olacak ve yüklenici firma bu iş için ayrıca ücret talep etmeyecektir. İstifleme asla gelişigüzel olmayacaktır.

C)  Tüm gıda ürünleri NET KG. üzerinden teslim alınacaktır.Bakliyat ürünleri pişirilerek teslim alınacağından örnek numune getirilmeden malın tamamı getirilmeyecektir.

D)  Alınacak tüm gıda ürünleri ULUSAL marka özelliğinde olacak, 
Birinci sınıf ve kalitede olacak, son kullanma tarihleri üzerlerinde belirtilmiş olacaktır. Müstecir özellikle kahvaltılık ürünlerde teslim edeceği malın numunesini komisyona sunacak ,kabul görmeyen üründe ısrar edilmeyecek, komisyonun önereceği ürünü teslim edecektir.Komisyonun uygun görmediği ve teknik şartnameye uymayan malı teslim etmekte ısrar eden yükleniciler hakkında gerekli yasal işleme başvurulacaktır.

E) Ödemeler peyderpey olacaktır.

          E) YÜKLENİCİ; Okul Müdürlüğünün talep etmiş olduğu mal/malzemeyi Cumartesi, Pazar ve gerektiğinde bayram günleri de dâhil olmak üzere zamanında teslim etmek zorundadır. Şayet zorunlu bir durum söz konusu değilse mal/malzemenin mesai saatlerinde teslim edilmesi esastır. Yüklenici genel teslimatlarını mesai saatlerinde ( en geç saat:16,30) yapmakla mükelleftir. Ancak zorunlu hallerde idarenin talebi üzerine mesai saatleri dışında ve/veya hafta sonları mal/malzemenin teslimatı yine komisyon marifetiyle yapılabilir. Teslimat her halükarda komisyon marifetiyle yapılır.


YÜKLENİCİ’ nin işi aksatması,  istenilen gün ve saatte mal/malzemeyi teslim etmemesi veya mal/malzemenin teknik şartnameye uygun gelmemesi, eksik gelmesi, bozulmuş olarak getirilmesi, içerisinde yabancı bir madde tespit edilmesi, gramajının eksik gelmesi, taşıma yapmış olduğu aracın vasıflara uygun olmaması, vb. tespit edildiğinde Muayene Kabul Komisyonu Tarafından vukuu bulan olay zabıt (tutanak) altına alınır. Okul Müdürlüğü YÜKLENİCİ’ ye bir ay içerisinde en fazla iki defa yazılı ihbarda bulunur. Birinci yazılı ihbarda YÜKLENİCİ’ den İhale toplam bedeli üzerinden %0,5(Binde beş) oranında ceza kesilir. İkinci yazılı ihbarda YÜKLENİCİ’ den İhale toplam bedeli üzerinden %1(Yüzde bir) oranında ceza kesilir. 3.defa aynı olumsuzluğun tekrarı halinde Okul Müdürlüğü tarafından tebligat yapılarak Sözleşme tek taraflı FESH edilecektir. Yüklenici bu konuda herhangi bir hak talep etmeyeceğini peşinen kabul eder.                                                                      

İDARE                                                                                                          YÜKLENİCİ

Sedrettin GÜLER

  OKUL MÜDÜRÜ

