BAŞKALE ÖĞRETMENEVİ VE AKŞAM SANAT OKULU
GIDA ÜRÜNLERİ - ŞARKÜTERİ- TATLI ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİ


KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAMELERİ
GENEL ÖZELLİKLER

-Kuru gıda listesinde bulunan malzemelerin tümü gıda nizamnamesi tüzüğüne uygun olacaktır.
-Ürünler, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan alınmış işletme kayıt belgesi ile üretilmiş ve paketlenmiş olacaktır. (5996 sayılı gıda kanunu kapsamında çıkarılan Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmelik ve Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği hükümlerine uygun olarak üretilmiş ve paketlenmiş olacaktır.)
-Ürünler, Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği’ne uygun olarak etiketlenmiş olacaktır.
[bookmark: _GoBack]-Malzeme, muayene komisyonunun kabul tarihinden itibaren 6 ay içinde normal depo şartlarında bozulursa her türlü masrafı yükleniciye ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Yüklenicinin sözleşme süresi dolmuş dahi olsa, normal depo şartlarında muhafaza edilmiş olmasına rağmen vaktinden önce bozulan malzemeler tüm kayıpları ve masrafları yüklenici tarafından karşılanmak üzere yenileri ile değiştirilir.
-Malzeme, son kullanım süresinden önce bozulursa her türlü masrafı yükleniciye ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Bu maddeye sözleşme süresi bitmiş olsa dahi uyulacaktır.
 -Muayenede kullanılan, bozulan, hasar gören, fonksiyonunu kaybeden numuneler yüklenici firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir. Hasarlardan müteahhit sorumludur.
-Malzemenin getirildiği araç ve ambalajlar hijyenik özellikte olacak, temiz ve sağlığı olumsuz yönde etkileyecek hiçbir olumsuzluk olmayacaktır.
-Muayene komisyon üyelerince gerekli görülen mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizler, bu analizleri yapmaya yetkili bir kuruluşta yaptırılacak ve analiz için gerekli personel, alet, cihaz ve masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır.
-Malzemenin teslim yeri Başkale Öğretmenevi ve A.S.O Müdürlüğü Mutfağı iaşe ambarlarıdır.
-Bütün malzemeler bakılarak, ellenerek, koklanarak, tadılarak muayene edilecektir.
-Malzemenin getirildiği ambalajlar, taşıma ve saklama süresinde malzemeyi bozulmadan iyi bir durumda tutacak ve dışarıdan dış etkenlerin bulaşmasını önleyecek nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olacaktır.
-Ambalajlamada kullanılan her türlü malzeme yeni, temiz, sağlam, kuru, kokusuz ve insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte olacaktır.
-Malzemeler istediğimize uygun olarak verilen ebatlarda ve gramajlarda sipariş verilip getirtilecektir.
-Yüklenici firmaya yaptırılmak istenen kontrol ve muayeneler Türk Gıda Kodeksi’nin ilgili yönetmelik ve tebliğlerine göre yaptırılacaktır.
-Ürünler son sene mahsulü olacaktır.
-Yüklenici firma, malzemelerin teslimatı sırasında en az bir yetkili kişi ve malzemelerin ambarlara yerleştirilmesi için en az 3 eleman bulunduracaktır.
-Yüklenici firma, malzemenin teslimatı sırasında kullanacağı fork-lift ve paletleri yanında bulunduracaktır.
-Bu şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden ilgili Kurum ve Kuruluşlarca düzenlenen kanun, yönetmelik, tüzükler geçerlidir.


BULGUR 

-Bulgur taneleri sağlam, temiz, kendine özgü renk , tat ve kokuda olacaktır.
-Bozulmuş, topraklanmış, küflenmiş, ekşimiş ,mayalanmış olmayacaktır.
-Bulgurda canlı ve cansız haşere ve parazitler veya bunların parçacıkları yumurta ve dışkıları bulunmayacaktır.
-Bulgur taneleri iri , pilavlık olacak(tane iriliği 2,5 veya 3 mm’lik) ve tane iriliği ile renk bakımından mütenacis manzara olmalıdır.
-Mutfak şartlarında usulüne uygun olarak pişirildiğinde lapa olmayacaktır.
-Bulgurda rutubet miktarı %10 ‘u geçmeyecektir.
-Kuru madde , kül miktarı %1,175’ten çok olmayacaktır.
-Normal kaliteli buğdaydan kaynatılarak kurutulduktan sonra savrulacak , kabukları ayrılıp hazırlanmış olacaktır.
-Hiç kırılmamış tanelerin toplamı % 1’i geçmeyecektir.
-25kg’lık ambalajlarda olacaktır.
-Ambalajların üzerinde üretici firma adı,imal tarihi ve net ağırlığı yazılı olacaktır.




DOMATES SALÇASI 

-Duble konsantre tuzsuz vakum salçası olacaktır.
-Konsantre, tipine uygun kırmızı renkte ve kıvamda, kendine has koku ve tatta olacak, yabancı koku ve yanık tat, içinde yabancı madde, çekirdek, lif ve siyah lekeler bulunmayacak, küflenmemiş olacaktır. Taze kırmızı domateslerin ezilmiş kabuklarından ve çekirdeklerinden ayrılmış olan kısımlarının mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak suretiyle hazırlanmış olacaktır.
-Domateslerden başka cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsız da olsa  ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır.
-Su miktarı %82 den tuz miktarı %10 dan , kül miktarı (tuz hariç)% 1.1 dan , külün sulu klorür asidinde erimeyen kısmı %0.1 den fazla olmayacaktır.
-%28-30 brix (kuru madde) konserve domates salçası olacaktır.
-Kutu üzerinde belirtilen net ağırlık üzerinden alınır.
-Özel yönetmeliğinde gösterilen cins ve miktardan fazla veya başka cins koruma maddelerini ihtiva etmeyecektir.
-Kokmuş, küflenmiş, kurtlanmış, kirlenmiş, kutuları şişkin veya içinde muhteviyatının bozulmasından ileri gelmiş gaz teşekkül etmiş ,delinmiş, kutuları derinliklerine kadar paslanmış olmayacaktır.Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile muamele edilmiş bulunmayacaktır.
-Salçalar kabul edildiğinde normal şartlar altında bozulmamasını müteahhit taahhüt edecek , bozulma işareti gösteren kutular derhal değiştirilecektir.
-Kutular mekanik tesirli , biçimleri bozulmamış bombajsız , sızıntısız ve passız olacak,delik deşik,çatlak,derin pas lekeleri ,kenet hatası ve lakta açılma olmayacaktır.Kutu doldurma oranı en az %90 olacaktır.5-9-10 kg’lık kutularda  teslim edilecektir ve net ağırlığı üzerinden alınacaktır.(İdare isterse 1 kg lik kutulardan da isteyebilir ).
 -Muayene sırasında açılan kutular teslim miktarından  düşülecektir.(%0.1)Konserve bir önceki senenin ürünü olacaktır.
-Yeni , temiz, sağlam ve passız tenekelerden olacaktır. Piyasada kullanılan silindirik kutularda alınacaktır.
-Teneke kutuların alt ve üst kapaklarının iki yüzü , gövdenin sadece içi laklı olacak, çözülmemiş, kararmamış ve içindeki gıda maddesi tarafından yenmemiş olacaktır.


KARABİBER 

-Karabiber toz karabiberlerden olacaktır.
-Rutubet en çok % 12 olacaktır. Kül azami % 5 olacaktır.
-Kendine has koku ve lezzeti olacaktır.
-Ambalaj üzerinde üretici firma adı,imalat tarihi , net ağırlığı olacaktır.
-Tarım ilacı kalıntısı ve aflatoksin bulunmadığını gösteren raporu olacaktır.
-Orijinal ambalajında ve 1kg’lık paketlerinde olacaktır.

KIRMIZI MERCİMEK 

-İyi kaliteli, yeni sene ürünü kırmızı mercimek olacaktır.
-Top tane olarak bilinen kırmızı mercimek olacaktır.
-İçerisinde yabancı maddeler bulunmayacaktır.
-Yabancı, ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır.
-Standart 25 kg’lık temiz ve sağlam ambalajlarda teslim edilecektir.
-Çimlenmiş, küflü, ekşi, anormal koku ve lezzette olmayacaktır.
-Canlı, böcek, gözle görünür kimyasal madde artıkları, anormal dış nem, ıslaklık, ölü böcek ve haşere olmayacaktır.
-Mercimeklerin rutubet miktarı en fazla %10 olacaktır.
-Mercimeklerin hepsi aynı cins olacak, karışık olmayacaktır.
-Yağlamak ve fırınlamak suretiyle parlatılmış, kurutulmuş olmayacaktır. Taneleri normal büyüklükte olacaktır. Zararsız da olsa tanelerin miktarı %2 ‘den, taş, toprak, kum gibi kısımlar toplamı %1’den , bit yenikli taneler miktarı %3’den ve rutubet oranı %14’den fazla olmayacaktır.
-5 kg’lık özel ambalajlarında, en fazla iki sıra şeklinde istiflenmiş olarak getirilecektir.

KURU FASULYE

-Kuru fasulyeler son sene mahsulü ‘şeker’ cinsi fasulyelerden olacaktır. Taneleri mümkün olduğu kadar homojen dağılımlı, dolgun ve beyaz renkli olacaktır.
-Kuru fasulyeler buruşmuş, çürük, küflü, ıslak, kızışmış, böcekli, böcek yenikli, sararmış ve kötü kokulu olmayacaktır.
-Rutubet miktarı %14’den fazla olmayacaktır.
-8 mm’lik elek üzerine konulduğu zaman elek altına geçen kuru fasulye miktarı %3’den fazla olmayacaktır.
-Filizlenmiş ve kırık taneli olmayacaktır.
-Kuru fasulyelerde çöp, kabuk, zararlı yabancı maddeler olmayacaktır. Böcek, yenikli tane miktarı en çok %1 olacaktır.
-Kırık ve sararmış tane miktarı %2’den fazla olmayacaktır.
-Çabuk pişecektir.
-Kuru fasulyeler 25 kg’lık temiz ve sağlam çuvallar içerisinde teslim edilecektir.
-Fasulyeler önceden ıslatılmadan pişirildiğinde hepsi aynı derecede pişmiş olacaktır. Pişme süresi 3 saati geçmeyecektir.

-1kg’lık özel paketlerde olacaktır.
-Tarım ilacı kalıntısı ve aflatoksin bulunmadığını gösteren raporu olacaktır.


-Doğal limon suyunun tat ve renginde olacak, gıda maddeleri tüzüğünün belirlediği asitlik düzeyini aşmayacaktır.
-Limon suyu ortam sıcaklığında olmalıdır.

MAKARNA 

-Durum buğdayı irmiğinden elde edilmiş olacaktır.
-Birinci kalite olacaktır.
-Aynı yıl üretimi olacaktır.
-5 kg’lık ambalajlarda getirilecektir.
-Görünüş, renk, koku ve lezzeti normal olacaktır.
-Makarnalar kırıklı, küflenmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını bulundurmayacak, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır.
-Rutubet miktarı %13’ü geçmeyecek, kül miktarı %1’den fazla olmayacaktır.
-Kuru gluten miktarı %10’dan az olmayacaktır.
-Makarnalar %1 tuz içeren kaynar suya atılarak 20 dk kaynatıldıktan sonra hepsi pişmiş olacak fakat dağılmış olmayacaktır.

NOHUT 

-Nohutlar iyi kalitede yeni sene ürünü olacaktır. Her ne sebeple olursa olsun ıslatılıp kurutulmuş olmayacaktır. Zararsızda olsa yabancı madde miktarı %2 ‘den fazla olmayacaktır. Taş , toprak kum gibi kısımlar %1 ‘den fazla olmayacaktır. Bit yenikli taneler %3’den fazla olmayacaktır.
-9 mm’lik elek üzerine konulduğu zaman elek altına geçen nohut miktarı %3 ‘ den fazla olmayacaktır. Standart 25 kg’lık  çuvallarda teslim edilecektir.
-Yabancı ve ağırlaştırılmamış maddelerle karıştırılmış, suni olarak beyazlatılmış, kükürtlenmiş, boyanmış olmayacaktır.
-Nohutlar önceden ıslatılmadan pişirildiğinde hepsi aynı derecede pişmiş olacaktır.
-Nohutların içinde canlı, cansız , böcek vs olmayacaktır.
-Rutubet miktarı %14’den fazla olmayacaktır.

SIVI YAĞ(AYÇİÇEK YAĞI) 

-  Yemeklik ayçiçek yağı kendine has renk, tat ve kokuda olacak; yabancı ve ransit tat ve koku bulunmayacak.
    5 ±1ºC’de (beş artı eksi bir), oda sıcaklığında ve 40±2ºC’de (kırk artı eksi iki) en az 24 (yirmi dört) saat bekletilen yemeklik ayçiçek yağı numunelerinde herhangi bir bulanıklık veya tortu görülmeyecektir. 
    Yeni üretim olacaktır.
    Isıtıldığı zaman berrak olacaktır. Tortu ve suyu bulunmayacaktır.
    Berrak renksiz ve açık sarı renkli,tortusuz ve ham yağın özel kokusu ve tadı giderilmiş rafine ve vinterize edilmiş ayçiçeği yağı olacaktır.
    Tenekeler ofset baskılı olacaktır.
    Yemeklik ayçiçek yağları net ağırlık üzerinden teslim alınacaktır.
    Yemeklik ayçiçeği yağlarının özellikleri Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği’nde belirtilen özelliklerde (yağ asitleri kompozisyonu, fiziksel ve kimyasal özellikler, sterol kompozisyonu) olacaktır. 
Sıvı Ayçiçek yağları Birlik yağı olacak. Yağların Birlik yağ olduğunu belgeleyen evraklar teslimat sırasında ürünle birlikte teslim edilecektir.

ŞEHRİYE 

-Birinci kalite olacaktır.
-5-10 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir.
-Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış şehriyelerden olacaktır.
-Görünüş, renk koku ve lezzetleri normal olacaktır.
-Şehriyeler kırıklı , küflenmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını bulundurmayacak bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır.
-Şehriyeler %1 tuz içeren kaynar suya koyulduktan sonra 20 dk içerisinde iyice pişmiş ve dağılmamış olacaktır.Piştiği anda parlak ve kaygan görünümde olacaktır.
-Şehriyeler kimyasal veya sağlığa zararlı herhangi bir maddeyle işlem görmüş olmayacaktır.

PUL BİBER 

-Piyasada satılan en iyi cinsten olacaktır.
-Temiz olacaktır.
-Tarım ilacı kalıntısı ve aflatoksin bulunmadığını gösteren raporu olacaktır.
-Tüm yabancı maddelerden arınmış özel ambalajında ve paketinde olacaktır.
-Boya maddesi katılmış olmamalı, nem oranı %13, kül azami %8 olmalıdır.
-Orijinal ambalajında ve 1kg’lık paketlerinde olacaktır.

TURŞU (KARIŞIK) 

- Taze mahsül olup temiz , yara ve beresi olmayan lahana, biber, salatalık, havuç, domatesin uygun oranlarda sirke, asetik asit ve salamura ile fermente edilmiş ürün alınacaktır.
- Turşunun kendine özgü tadı ve kokusu olmalıdır.
- Suyunda koyulaşma ve salyalanma olmayacaktır.
- Koruyucu madde izin verilenden 1 kg’a 1 gr’ı geçmeyecektir.
- Bakır, demir bulunmamalıdır.
- Sirke %1, tuz %7, asetik asit %4’den fazla olmamalıdır.
- Keskin sirke tadı olmamalıdır.
- Net ağırlık üzerinden teslim alınacaktır.




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. 


PİLAVLIK PİRİNÇ: 

Pirinç son yıl mahsulü ve fabrikada temizlenmiş, iyi pilav olma vasfına haiz tabii renkte ve kokuda, iyi cins yayla malı pirinçlerden olacaktır.
Pirinçler kütlü, küf kokulu veya gayri tabi kokulu bozulmuş, ıslanmış, kurutulmuş, ekşimiş ve böcek yenikli olmayacaktır.
Canlı, cansız parazitleri ve bunları aksamını veya ifrazatına ihtiva etmeyecektir.
Bozuk, lekeli, tane, çöp, kabuk ve çelikli tane %1 i geçmeyecektir.
Zararsız yabancı tane ve tohumlar miktarı 51 i geçmeyecektir.
Taş, toprak ve kum gibi maddelerin miktarı %5 i geçmeyecektir.
Pirinçler rutubetli olmayacaktır. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele görmüş olmayacaktır
İthal pirinç kabul edilmez. Pirinçler 1 kg. pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun bulunduğu takdirde kabul edilir. Baldo cinsi pirinç kullanılacaktır.
Malın cinsi ve net miktarı kolayca okunabilecek büyüklükte baskı mürekkebi ile yazılacaktır.
Türk Gıda Kodeksi Pirinç Tebliğine (2010/60) uygun olacak.



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



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.

ERİŞTE :
 1. -Kendine has parlak sarı renk ,tat ve kokuda olmalıdır. 
2. -Erişteler ortam sıcaklığında olmalıdır. 
3. -Durum buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış olacaktır.
 4. -Buğday irmiğinden başka irmik veya nişasta karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır. 
5. -%1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 10-12 dakika kaynatıldığında hepsi pişmiş olacak ve dağılmayacaktır.
 6. -Ambalaj içinde yabancı madde bulunmayacaktır.



BEZELYE:
-Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. -Dondurulmuş tane bezelyelerde kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır. Kendine has tat ve renkte olacak, yabancı tat bulunmayacaktır. Dondurulmuş tane bezelyelerde kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.
                                                                                                            
                                                                      
