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2022 YILI 50 KALEM GIDA MALZEMESİ GENEL TEKNİK ŞARTNAMESİ

Gıda listesinde bulunan malzemelerin tümü gıda tüzüğüne uygun olacaktır.
Orijinal fabrikasyon ambalajının üzerinde firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescil markası Adı, çeşidi, Brüt ağırlığı, Net ağırlığı, İlgili standardın işareti numarası, İmal tarihi(ay ve yıl olarak) bulunacaktır.
Malzemenin muayene komisyonunun kabul tarihinden itibaren 6 ay içinde normal depo şartlarında bozulan olursa her türlü masrafı müteahhide ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir.
Malzemenin getirildiği araç ve ambalajlar hijyenik özellikte olmalı temiz ve sağlığı olumsuz yönde etkileyecek hiçbir olumsuzluk olmamalıdır. Araç ve personelle ilgili dezenfeksiyon ve portör raporları firmadan ihtiyaç halinde istenebilecektir.
Muayene komisyon üyelerince Gerekli görülen mikro biyolojik, toksikoloji ve kimyasal analizler bu analizleri yapmaya yetkili bir kuruluşta yapılacak ve analiz için gerekli personel, test, cihaz ve masraflar satıcı firmaya ait olacaktır.
Malzeme alımlarında kabul edilecek ağırlık süzme ağırlık olacaktır. Teklif fiyatlar süzme ağırlık üzerinden değerlendirilecektir. (İhtiyaç listesinde belirtilen süzme ağırlıktaki ürünler için geçerlidir.) 
Bütün malzemeler bakılarak, ellenerek, koklanarak, tadılarak, pişirilerek muayene edilecektir.
Malzemenin getirildiği ambalajlar gıdayı taşıma saklama süresince bozulmadan iyi bir durumda tutacak ve dışarıdan dış etkenlerin bulaşmasını önleyecek nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olmalıdır.
Ambalajlamada kullanılan her tür malzeme yeni, temiz, sağlam, kuru, kokusuz ve insan sağlığına zara vermeyecek nitelikte olmalıdır.
Malzemeler isteğe uygun olarak verilen ebatlarda ve gramajlarda sipariş verilip getirilecektir. 
Satıcı firmaya yaptırılmak istenen kontrol ve muayeneler TSE ye göre yaptırılacaktır.
Teslim edilen malzemelerin imal tarihi 1 yılı geçmemiş olacaktır. Kabuller Van M Tipi Kapalı Ceza İnfaz Kurumumuz idaresinin istediği üzerine istenilen miktarda ve belirtilen zamanda yapılacaktır.
	Teklif edilen ürünlerin piyasadan kaldırılması, üretiminin durdurulması vs. durumlarda kurumumuz muayene komisyonu ve kurum müdürü kararıyla yeni ürün kabulü yapılacaktır. Yıl içinde malzeme alımları kurumumuz idaresince belirlenen ihtiyaçlar doğrultusunda yapılacaktır.
İstenilen malzemelerin 3 (üç) gün içerisinde mutfak iaşe ambarına teslim edilecektir. Kurumun isteği doğrultusunda mal teslimi yapılacaktır. 

GIDA MALZEMELERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

1-SÜT (1 Lt) TEKNİK ŞARTNAMESİ: 
· Pastörize süt kendine has tat ve kokuda olmalı, pişmiş, yanık, metalik, okside olmuş veya hoş olmayan tat ve kokuda olmamalıdır.
· Pastörize sütte sediment miktarı, 100 ml’de en çok 0.1mg olmalıdır. Pastörize süt TS 1019’da belirtilen kimyasal ve mikrobik özellikleri içermelidir.
· 1.sınıf ve yağlı süt olmalı, süt yağı oranı en az % 3,5 olmalıdır. Ürünler 1 lt, 5 lt ve 10 lt lik alüminyum nonaseptik vakumlu ambalajlarda veya polimer astarlı karton kutularda teslim edilmelidir. 
· Firma bu standartlarda uygun olarak imal edildiğini beyan ettiği pastörize sütler için istendiğinde standartlarda uygunluk beyannamesi vermek ya da göstermek zorundadır.
· Burada belirtilmeyen diğer hususlar Gıda Maddeleri Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütler Tebliği ile TSE’de belirtilen tüm hususlar dahilinde olmalıdır. 
· Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.


2. 200 GR. MEYVE SUYU TEKNİK ŞARTNAMESİ:
· Pastörize, 200 gr tetrapak kutu olarak değişik çeşitlerde (vişne, karışık, kayısı, elma, şeftali), nektar olarak alınacaktır.
· Ambalajı üzerinde firma adı, adresi, parti numarası,malın adı,tipi (sınıfı), net ağırlığı,üretim ve/veya son kullanma tarihi bulunacaktır. 
· Ürünün lezzeti komisyonun beğenisine göre değerlendirerek alımı yapılacaktır.

3. KURU ÇAY TEKNİK ŞARTNAMESİ
· İçerisinde toz, toprak, çöp gibi yabancı madde içermeyecektir.
· Çay tozsuz iri taneli olacaktır.
· Usulüne uygun demlendiğinde kendine özgü koyu renkli olacak açık sarı olmayacaktır.
· Kendine özgü koku ve görünüme sahip olacaktır.
· TSE belgeli olacaktır.
4. TOZ ŞEKER TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Şeker pancarından elde edilip, kireç ve karbondioksit ile temizlenip kristalize edilmiş olacaktır.
· Şeker, küflenmiş, ıslak ve topaklanmış olmamalıdır.
· Sadece sakarozdan ibaret olmalıdır.
· İçerisinde taş, toprak, kum ve nemden dolayı topaklanmış şeker kütleleri olmamalıdır.
· Rengi beyaz olmalıdır. Kirli sarı renkte olmamalıdır.
· 25-50 kg. ’lık bez çuvallar içerisinde getirilmelidir.
5. SİYAH ZEYTİN TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Zeytinler temiz ve sağlam olacak, yabancı tat ve koku ihtiva etmeyecektir ve gemlik tipi olacaktır.
· Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olmalıdır. 10 kg'lık ambalajlarda getirilecektir.
· Kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, kurtlanmış ve küflenmiş olmamalıdır.
· Her türlü parazit, böcek veya bunların parçaları bulunmayacaktır.
· İçerisinde gözle görülür zararlı yabancı madde bulunmayacaktır. Zararsız yabancı madde 1 kg’da en çok bir adet olmalıdır.
· Ambalajı, salamura suyu temiz olacak, yabancı tat ve koku ihtiva etmeyecektir.
· Ambalaj içindeki zeytinde salamura suyu zeytinin üzerini tamamen örtmüş olacaktır. Kabın dolum oranı kabın su kapasitesinin en az % 90’ı olmalıdır.
· Süzme kütlesinin net kütleye oranı en az % 65 olmalıdır.
· Gemlik tipi siyah dolgun taneli, iyi terbiye edilmiş, ekstra kalite, salamura zeytin olmalıdır.
· Gıda Maddeleri Tüzüğü’ne uygun olmalıdır.
· Ambalajların üzerindeki net miktarlar üzerinden giriş yapılacaktır.
· Siyah zeytin aşırı yumuşak veya meyve şeklinin kaybolmasına sebep olacak yumuşak dokuya sahip olmamalıdır. 
· Metalik Maddeler ( Kontaminasyon)
Kurşun en çok 0,3 mg /kg
Kalay en çok 250 mg / kg
Bakır en çok 5 mg / kg
Demir en çok 15 mg / kg
· 100 adet zeytinde kabul edilebilecek kusur ve toleranslar aşağıda belirtildiği gibi olacaktır:
Kabuk Kusurları 4 adet Et Kusurları 4 adet Kırışıklık ( tabi kırışıklık hariç) 4 adet Gevşeklik                                                        3 adet Uygun olmayan renk 2 adet Böcek yenikliği 3 adetten fazla olmamalıdır.
· Salamura zeytinlerden numune alınması TS 774’e göre yapılacaktır.
· Muayene masrafları satıcıya aittir. Muayene esnasında lüzumlu her türlü personel, test cihazı müteahhide aittir.
· Muayene esnasında dizayn ve imalat hatası sebebiyle meydan gelebilecek kaza ve hasarlardan satıcı firma sorumludur.
· Muayenelerde kullanılan, bozulan, hasar gören, fonksiyon kaybeden numuneler, satıcı firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
· Ambalaj muayenesi duyu ile muayene, fiziki muayeneler tuz tayini asitlik tayini pH tayini, metalik maddeler mikrobiyolojik muayeneler TS 774’e göre yapılacaktır.
· Zeytin yeni, temiz, passız, delk ve sızıntı yapmayan sağlıklı ve hijyenik teneke kutular içinde getirilecektir.
· Getirilen teneke ambalajların üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı ve silinmeyecek şekilde yazılmış olmalıdır:
Standardın, İşaret numarası
Parti Seri Kod Numarasından en az birisi
Ürünün adı
İmal edildiği zeytinin çeşidi
Sınıfı- Tipi-Sitili-Tane irilik derecesi
Net miktarı
· Süzme kütlesi varsa katkı ve ilave edilen maddelerin adı ambalajlama tarihi ay ve yıl olarak, firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi ve ömrü.
· Satıcı firma tarafından kabul tarihinden itibaren 3 ay garanti süresi verilecektir. 3 ay içinde bozulan malzemenin geri iadesi yapılıp, aynı kalitede yerine yenisi verilecektir.Zeytin, yemeklik Gemlik tipi olacak ( Aydın, Akhisar, Edremit, Edincik tipi zeytinler kesinlikle kabul edilmeyecektir.)
· Siyah Zeytin TSE I5O-EN9000 ve TSE ve TS-EN-150 9002 belgeli ve kalitesinde olmalıdır.
6. PİKNİK BAL TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Balda suni boya maddesi bulunmamalıdır.
· Balda canlı, cansız ve her türlü kurt, böcek ve haşarat veya bunların parçası ve artıkları bulunmayacaktır.
· Ballar 1. sınıf kalitede olacaktır.
· Muayene komisyon üyelerince gerekli görüldüğü taktirde mikrobiyolojik analiz yaptırılacak ve bu analizler için gerekli personel, alet, test, cihaz ve masrafları satıcı firmaya ait olacaktır.
· Muayenelerde kullanılan hasar gören, bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satıcı firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
· Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TSE’ye uygun olarak yaptırılacaktır.
· Ballar net 40 gr’lık PVC’den yapılmış poşet ambalajlara konulmuş olacaktır.
· PVC kaplar temiz, sağlam, ve evvelce hiç kullanılmamış olacaktır.
· Ambalajların üzerinde firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası adı ve çeşidi, brüt ve net ağırlığı, ilgili standardın işareti ve numarası, imal ve son kullanma tarihi    ( ay ve yıl  olarak ) yazılı bulunacaktır.
· Ballara müteahhit firma tarafından teslim tarihinden itibaren en az 6 ay garanti verilecektir. 6 ay içinde normal depo şartlarında bozulan olursa her türlü masrafı müteahhide ait olmak üzere aynı kalitedeki bal ile değiştirilecektir.
· Balların TSE damgası olmalıdır.
7. AŞURELİK BUĞDAY TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Normal vasıftaki buğdaydan usulüne göre yapılmış ve piyasada satılan iyi cinsten olacaktır. Küflü, küf vesaire fena kokulu, acı ıslak, topraklanmış, pislikli, hal lezzet ve rengi değişmiş olmayacaktır. Kum, taş, toprak, çöp ve benzeri ot tohumları %1’i geçmeyecek, kırık tane oranı %2’yi geçmeyecek nem oranı en fazla %14 olacaktır. Uygun malzemeden yapılmış torba veya çuvallarla ambalajlı olacaktır. Ambalaj üzerinde malzemenin cinsi, imal ve son kullanma tarihi gibi etiket bilgileri olacaktır.
8. PİRİNÇ (Baldo) TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Son sene mahsulü fabrikada temizlenmiş iyi pilav olma özelliğine sahip tabii renk ve kokuda iyi cins pirinç olacaktır. Küflü, küf kokulu, bozulmuş, ıslanmış, kurutulmuş, ekşimiş, kurt ve böcek yenikli olmayacaktır. Canlı, cansız parazitleri ve bunların aksamını veya ifrazatını içermeyecektir. Bozuk, lekeli, çöp, kabuk ve çeltikli tahıl oranı %1’den fazla olmayacaktır. Yabancı zararsız tane ve tohumlar toplamı %1’den fazla olmayacaktır.Pirinçler 1 kilo pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun bulunduğu taktirde kabul edilebilir. Pirinçler net 25 kg lık temiz, sağlam ve kuru çuvallar içinde teslim edilecek, çuvalların üzerinde malın cinsi, ürün yılı net kg’mı varsa tescilli markasını gösterir bir etiketin bulunması gerekir. Cezaevimizin isteği doğrultusunda yerli baldo pirinç olacaktır.
9-10-11. MAKARNA -ARPA ŞEHRİYE VE ERİŞTE TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Makarnalık, Arpa şehriye ve Erişte sert buğday (TS 2974'de T.Durum) irmiğinin tekniğine uygun ve su ile yoğurularak elde edilmiş olacaktır.
· Makarna, arpa şehriye ve Erişte mutfak ihtiyacı uygun türde ve çeşitte istenen siparişe uygun getirilecektir (çubuk, fiyonk, burgu, fırın makarnalık, erişte, lazanya, boncuk, arpa, tel veya yıldız şehriye vb. gibi).
· Kirlenmiş, gözle görünür, küflü, canlı, cansız kurtlu, böcekli veya bunlara ait izler ve zararlılarca yenik olmayacaktır.
· Kendine has renk, koku ve tatda olacak, yabancı koku ve tatda olmayacak, sağlığa zararlı yabancı madde ve boya olmayacaktır.
· Kaynar suya atılıp kaynatıldığıda en çok 20 dk. pişirilecek ve piştiği zaman kaygan, parlak görünümde olacak ve dağılmayacaktır.
· Makarna ve şehriye kırıldığında kesit mütecanis görünüşte ve lekesiz olacaktır. Koyu, sarı, yeşil, esmer renkte olanlar kabul edilmeyecektir.
· Makarna ve şehriyede çatlak ve kırık olmayacak.
· Rutubet miktarı en çok % 13 olacaktır.
· Tuz konulmayacak.
· Kül miktarı (katkı maddede) en çok % 1.0 olacak.
· Protein miktarı (katı maddede Nx5,7) en az %10.5 olacak.
· Ürünlerin 1 Gr.'da E.coli bulunmayacaktır.
· Aerobik mezatilik bakteri sayısı en çok 100.000 adet olacaktır.
· Maya sayısı en çok 500 adet olacaktır.
12.DONDURULMUS BEZELYE TEKNİK ŞARTNAMESİ:
· Dondurulmuş taze bezelyelerin kapcıkları ayrıldıktan ve elde edilen bezelye tanelerinin boylamaya tabi tutulup tekniğe uygun
· bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
· Dondurulmuş taze bezelyede kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır.
· Kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.
· Dondurulmuş taze bezelyede kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.
· Dondurulmuş taze bezelye 3 numara olacaktır.
· 4x2,5 kg.lık (10 kg) ambalajlarda donuk olarak teslim alınacaktır
13. DONDURULMUŞ TAZE FASULYE TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Dondurulmuş taze fasulye günlük olarak gelen taze fasulyelerin yıkanıp uçları kesildikten sonra iki veya üç parçaya bölünüp
· tekniğine uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (tanelenmiş şok dondurma) sistemi ile
· dondurulmuş olmalıdır.
· 2. Dondurulmuş taze fasulyede kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır.
· 3. Kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabancı tat ve koku bulunmamalıdır.
· 4. Dondurulmuş taze fasulyede kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.
· 5. 4x2,5 kg.lık (10 kg) ambalajlarda donuk olarak teslim alınacaktır
14. DONDURULMUŞ KARIŞIK GARNİTÜR TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Satın alınacak Konserve Garnitür içerisinde Taze İç Bezelye, Soyulup Doğranmış Havuç ve Patates olacaktır.
· Birim Ambalaj ağırlığı 500 (Beş Yüz) gr. veya üzerinde olacaktır. Birim ambalajlar ezilmiş, bozulmuş, sızıntılı, delik, bombajlı ve paslı olmayacaktır.
· Garnitür Konserveyi oluşturan sebzeler kendine has görünüş ve renkte, körpe ve yenilebilecek sertlikte olmalı, çok pişmiş, ezilmiş, dağılmış, kartlaşmış olmamalı ve bozuk sebze parçaları ihtiva etmemelidir.
· Gözle görülebilen yabancı maddeler olmamalıdır.
· Birim ambalajlara; “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı silinmeyecek şekilde yazılacak veya basılacaktır.
· Garnitür Konserveyi oluşturan sebzeler kendilerine has tat ve kokuda olmalı, yabancı tat veya koku ihtiva etmemelidir.
15.TURŞU TEKNİK ŞARTNAMESİ : 
· Sirkeli ve karışık sebzeleri taze olacaktır. İçerisinde sivri biber,domates, lahana, salatalık vs. olacaktır. Passız tenekelerde gelecek, üzerinde imalatçı firmanın adı, imalat tarihi ve içindekiler yazılı olacaktır süzme ağırlık üzerinde hesaplanacaktır.
16. TUZ TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Tuzlar beyaz renkte ve homojen olacak, gözle görülen yabancı madde içermeyecektir.
· Tuzların imal edilmesi ve işlenmesi Gıda Maddeleri Tüzüğüne (624, 625. maddelere) uygun olarak yapılmış olacaktır.
· pH iyotlu sofra tuzlarının pH’lı 7,5-8,0 arasında olacaktır.
· Suda çözünmeyen madde miktarı, kütlece en çok %0.5 olacaktır.
· Asitle çözünmeyen madde miktarı, kütlece en çok %0.5 olacaktır.
· Kalsiyum miktarı (suda çözünen kütlece Ca+2 cinsinden en çok %0,1 olacak.
· Rutubet miktarı (kütlece) mutfak tuzunda en çok %2, sofra tuzunda % 0,5 olacaktır.
· Sodyum klorür miktarı kütlece mutfak tuzunda en az %97, sofra tuzunda % 98 olacaktır.
· Magnezyum miktarı suda çözünen kütlece M2+2 cinsinden mutfak tuzunda en çok %0.2, sofra tuzunda %0,1 olacaktır.
· Alkalilik (suda çözünen kütlece C03-2 cinsinden). Mutfak tuzunda %0.2, sofra tuzunda %0,2 olacaktır. İyotlu sofra tuzunda hiç bulunmayacak.
· Mutfak tuzu 5-10 kg., sofra tuzları 750 gr. naylon paket ambalajlarda olacaktır.
· İyot miktarı suda çözünen KI cinsinden sadece iyotlu sofra tuzlarından 5ml/kg olacaktır.
17-18 DOMATES–VE BİBER SALÇA TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yemeklik salçalar domates biber bitkisinden usulüne uygun olarak imal edilmiş olacaktır.
· Salça kendisine has renk, tat ve kokuda olacaktır.
· Salçaların içinde bulunduğu tenekeler temiz, passız, sağlıklı ve hijyenik özellikte olmalıdır.
· Salça tenekelerinin üzerinde: Firma adı, adresi, ticari unvanı, imal ve son kullanma tarihi ( ay ve yıl olarak), brüt ve net ağırlıkları, asit yüzdesi, seri veya parti no, ilgili standardın işareti ve numarası, salçanın yapımında kullanılan katkı maddelerinin adı ve miktarı yazılı olmalıdır.
· Kuru erzak malzemeleri ile ilgili ön koşullar salça içinde geçerlidir.
· Salça için ( normal depolama ve kullanım şartlarında) satıcı firma en az 6 ay garanti verecektir. 6 ay içinde bozulan malzemelerin tüm masrafı müteahhide ait olmak kaydıyla aynı kalitede malzeme ile değiştirilecektir.
· Salçalar TSE belgeli ve Gıda Mevzuatı Tüzüğü'ne uygun olacaktır.
· Konsantre konserve salçasının kutuları net S kg. 'lık orijinal fabrikanın ambalajında olacaktır.
· İçinde domatesten başka cins sebze ve meyve ezmeleri zararsızda olsa ağırlaştırıcı maddeler olmayacaktır.
· Su miktarı % 82'den, tuz miktarı % 6'dan fazla olmayacaktır, tuzsuz kül miktarı % 1 'den, külün	sulun klorür asidinde erimeyen kısmı % 0,1 ve tuzsuz kuru madde miktarı % I5'ten az olmamalıdır.
· Getirilen salçalar kokmuş, küflenmiş, bozulmuş olmayacaktır.
· Salçaların imal tarihi 1 yılı geçmeyecektir.
19. BİTKİSEL SIVI YAĞ TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yemeklik ayçiçek yağı ayçiçeği bitkisinin tohumlarından usulüne uygun olarak imal edilmiş olacaktır.
· Kendisine has renk, tat ve kokuda, rafine edilmiş olacaktır.
· Oda sıcaklığında 25 C'de sıvı halde bulunacak ve 40 C'de herhangi bir tortu görülmeyecektir. Tortu muayenesi temiz bir tüp içinde gözle yapılacaktır.
· Özgül ağırlığı 20 C'de 0,918-0,923 olacaktır.
· Kırılma indisi 40 C'da no:1 ,467 - 1,469 olacaktır.
· Uçucu madde 195 C'da en çok %02 (Binde iki) olacaktır.
· Sabunlaşmayan madde miktarı, en çok %1,5 olacaktır.
· Yağlar TS 886'ya uygun olacaktır. Zeytin yağı riviera ve mısır özü yağı, ayçiçek sıvı yağı için istenen özellikleri taşıyacaktır.
· Getirilen tenekeler temiz, passız, sağlıklı ve hijyenik özellikte olmalıdır.
· Yağ tenekelerinin üzerinde: Firma adı, adresi, ticari ünvanı, yağın adı, imal tarihi (ay ve yıl olarak) brüt ve net ağırlıkları, asit yüzdesi, seri veya parti no, ilgili standardın işareti ve numarası, yağın yapımında kullanılan katkı maddelerinin adı ve miktarı yazılı olmalıdır.
· Kuru erzak malzemeleri ile ilgili ön koşullar ayçiçek yağı için de geçerli olacaktır.	
· Ayçiçek ve bitkisel (margarinler için normal depolama ve kullanım şartlarında) satıcı firma en az 6 ay garanti verecektir. 6 ay içinde bozulan malzemelerin tüm masrafı müteahhite ait olmak kaydıyla aynı kalitede malzeme ile değiştirilecektir.
· TSE Belgeli ve Gıda Mevzuatı Tüzüğünce uygulanacaktır.	
20. KURU KAYISI TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Malatya veya şekerpare cinsinden usulüne uygun olarak kurutulmuş ve yeni senenin mahsulü olacaktır.
· İri taneli olacaktır.
· Koruyucu madde olarak yalnızca kükürtdioksit kullanılabilir. Bu miktar %0.125 gramı geçmeyecektir.	
· Rengi açık mütecanis renk almış olacak ve tabii yumuşaklığını muhafaza etmiş ve iritaneli olacaktır.
· İçerisinde çürümüş, bozulmuş kayısı olmayacaktır.
· Taneler benekli olup üzerinde benek çil bulunmayacaktır. Böcek, haşeret, kurt ve bunun yenikleri olmayacaktır.	
· Taneler birbirine yapışık olmayacaktır.
· 5 Kg.'lık orjinal paket ambalajlarda getirilecektir.
21. KURU ÜZÜM TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yeni sene mahsulü ve piyasanın iyi cins kuru üzümlerinden olacaktır.Ezilmiş, sulanmış, küflü, çürümüş, tegayür etmiş olmayacaktır. Mütecahis halde ve normal vasıflarda bulunacaktır. Temiz ve sağlam sandıklarda getirilecek ve sandıklar üzerinde cinsi ile net kg ile etiket bilgileri yazılı olacaktır.10 no olacaktır. G.T.M’ye uygun olacaktır.
22. İRMİK TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Sert ve buğdaydan usulüne elde edilmiş un kepeğinden ayrılmış arzuya binaen ve ince irmiklerden olacaktır. Doğal görünüm renk, koku ve lezzette olacaktır. Beyazlatılmış, boyanmış sair kimyevi maddelerle muamele edilmiş, ekşimiş, ıslanmış, kurtlanmış, topraklanmış, acımış, kızışmış ve tegayür etmiş olmayacaktır. İçerisinde kurt, böcek, toz, toprak ve diğer yabancı maddeler bulunmayacaktır.
· Rutubet oranı %14’ü geçmeyecektir.
· Kül oranı %1’i geçmeyecektir.
· Külün %10’luk klor asidinin çözülmeyen kısmı %oo2 yi geçmeyecektir.
· Kuru gluten miktarı %10’dan aşağı olmayacaktır. Elde edilen gluten miktarı elastik olacaktır.
· İrmikler piyasada satılan iyi kaliteli irmiklerden olacaktır.
· Ambalajın üstünde veya içindeki etikette üretici firmanın adı, imal tarihi, cinsi ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olacaktır.
23. UN TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yerli malı 60-70 randımanlı buğday unu olup,hafif sarımtırak renkte beyaz renkte olacaktır. Lezzet ve kokusunda acılık,küf,fena koku olmayacaktır. 
· Ağızda çiğnendiği zaman çatırtı hissedilmeyecektir. İnce ve kaba kepeklerden ayrılmış olacaktır.
· İçinde kurt,böcek olmayacaktır. 
· Kuru tamamen elastiki olacaktır. 
· Kuru maddeler tüzüğüne uygun olacaktır. 
· Yabancı hububat karışmış olmayacaktır. 
· Makarna,bulgur,pirinç unu,irmik,şehriye unu,elek kalıntısı,kül miktarı G.M.T.’ye uygun olacaktır.
· Un 10 kg'lık paketlerde olacak ve son kullanma tarihi, imalat yeri ve TS Markalı olacak şekilde teslim edilecek.
24. KIRMIZI PUL BİBER TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Kendine özgü renk, tat,koku,aromada olacak,çürümüş,küflenmiş,bayatlamış ve bozulmuş olmayacaktır. Ambalaj içerisinde olması halinde üzerinde imalatçısının adı,net miktarı,yazılı olacaktır.Ambalajı taşıma ve saklamaya uygun özellikte sağlam,temiz ve insan sağlığına zararsız malzemelerden yapılmış olacaktır.
25-26. CEVİZ VE FINDIK İÇİ TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yeni sene mahsulü ve piyasada satılan iyi cins ceviz ve fındık işlerinden olacaktır. Çürük, küflü, küf vs. fena kokulu rutubetli, kurtlu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, çok siyahlanmış, ekşimiş ve acımış olmayacaktır.Ceviz ve fındık içleri uygun ambalajlarda saklanıp, ambalajlar üzerinde ürünün cinsi, imal ve son kullanma tarihi gibi etiket bilgileri bulunacaktır.
27. YUMURTA TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yumurtalar taze olacaktır.
· Yumurtalar kabukları sağlam, su veya başka bir sıvı ile yıkanmamış, zımparalanmamış ve temiz olacaktır.
· Yumurta kırıldığı zaman zarı ve beyazı kendine özgü renkte, beneksiz, kansız, kokusuz olmalı ve yumurtada yabancı madde bulunmamalıdır.
· Her biri 60 gramdan az 70 gramdan fazla olmayacaktır.
· Hava boşluğu 5 mm/mm’den fazla olmayacaktır.
· Yumurta sarısı ortada bulunmalı, çevresi oldukça belirgin olmalıdır.
· Kabuğunda toprak, pislik, kan lekeleri bulunmamalıdır.
· Yumurtanın şekli muntazam olmalı, girintili, çıkıntılı, pürüzlü olmamalı ve kabuğunda çatlak olmamalıdır.
· Muayene komisyonunca istenen tüm mikrobiyolojik analizler komisyonun öngördüğü yerde ve şartlarda müteahhit firma tarafından yapılacaktır.
· Müteahhit firmadan Tarım ve Köy işleri Bakanlığından alınmış üretim izni ve üretim sertifikası belgeleri istenecektir.
· Yumurta paketleri üzerinde İmal Tarihi, Son Kullanma Tarihi, Firma Adı ve Adresi gramaj miktarı gibi etiket bilgileri olacaktır.
28. KARABİBER (1. SINIF ÇEKİRDEK, 1 KG’LIK AMBALAJLARDA)
· 1. Piyasada satılan en iyi cins, halis ve kabuksuz olacak, yabancı maddelerden ari ve
· rutubet azami % 8, külün asitte erimeyen kısmı % l,25 olacaktır.
· 2. Karabiber 1. sınıf çekirdek(tane) olarak alınacaktır.
· 3. Çekirdek karabiber muayene komisyonu tarafından görülüp kontrolü yapıldıktan
· sonra firma tarafından çekilerek 1 kg’lık ambalajlarda kuruma teslim edilecektir.
· 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.
· İstenilen analiz metodları: Kurşun/hafif daneler tayini/aflatoksin
29. KEKİK (1 Kg’lık AMBALAJLARDA)
· 1. sınıf olacaktır. Son sene mahsulü olacaktır.
· 1 kg ambalajda olacaktır.
· Küflü ve küf kokulu olmayacaktır.
· 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.
· İstenilen analiz metodları: Kurşun/aflatoksin
30. BUĞDAY NİŞASTASI TEKNİK ŞARTNAMESİ  :
· 1- Buğday, mısır, pirinç gibi tahıllardan usulüne göre elde edilmiş olacaktır.
· 2-Yapıldığı maddenin adını taşımış olacak, ayrı cins nişastalardan birbirine karıştırılmış olmayacaktır.
· 3- Rutubet buğday nişastasında %16, mısır nişastasında %18 den çok olmayacaktır.
· 4-Diğer hususlar Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olacaktır.
· 5- Standart ambalajlar içerisinde, üzerinde cinsi, net ağırlığı, imalatçı firmanın tescilli markası ve adresi, yıl olarak imal tarihi yazılmış olacaktır.
31. MANTI TEKNİK ŞARTNAMESİ :
· Mantıda kullanılacak un 1.Kalitede ve “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Buğday 
· Unu Tebliğine” uygun olacaktır. İçerisinde %100 dana kıyması kullanılacaktır. Soya 
kullanılmayacaktır. 
· Hamuru çok kalın veya ince olmayacaktır.1 kg. mantı içerisinde 10 g 
baharat, 50 g  soğan ve 250 g dana kıyma olacaktır. Mantı taneleri orta irilikte olacaktır. 
· Mantılar birbirine yapışmış, gevşemiş ve  kıyma içermeyen tane olmayacaktır.  Ürün “Türk 
· Gıda Kodeksi Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğine” 
uygun olarak  paketlenecektir. 
· Üzerinde üretim ve tüketim tarihi olacaktır. 5 veya 10 kg lık 
ambalajlarda teslim edilecektir.
32. KURU İNCİR TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Yeni sene ürünü olacaktır.
· Kütlü, fena kokulu, ıslanıp tekrar kurutulmuş olmayacaktır.
· Sulanmış, şekerlenmiş, güvelenmiş, ekşimiş olmayacaktır.
· İçinde taş, toprak, çöp, çürük, yabancı maddeler bulunmayacaktır.
· 1 veya 2 Kg.lık orjinal paket ambalajlardan getirilecektir.
· Kendine has tat ve kokuda olacaktır, yabancı tat ve koku ihtiva etmeyecektir.
33. SALAM (Piliç ETLİ TEKNİK ŞARTNAMESİ ) :
· Büfe Salam kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Salamın enine ve boyuna kesilerek bakılan kesit yüzeylerinde, iri hava boşlukları ve jelatin cepleri olmamalıdır. 
· Hiçbir yabancı madde içermemelidir. Salam hamuru kılıfını gergin bir şekilde doldurmuş olmalı, kılıf yüzeyinde yırtık, çatlak ve kırışıklıklar olmamalıdır. Salam uçlarının kapatılması için kullanılan klipsler sıkı kapanmış olmalı, herhangi bir açıklık görülmemelidir. 
· Bir makinaya bağlı veya el ile kullanılan keskin bir bıçakla dilimlendiğinde, parçalanmadan dilimlenebilmeli, yapı yumuşak ve kolay çiğnenebilir olmalıdır. Salam yüzeyinde, kılıfı soyulduktan sonra yapılan incelemede yağ salma ve jel oluşumu görülmemelidir.
· Türk Gıda Kodeksi Çiğ (Tavuk Et) ve Hazırlanmış Beyaz Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır.Bir adet Büfe Salam 900± 15 gr. olmalıdır.
34. PİKNİK ÇİKOLATA TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş, donmuş olmayacak
· Orijinal 40 gr’lık ambalajlarda olacak
· Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak
· Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır 
· Malzeme idarenin istediği zamanda idareye teslim edilecek, teslim edilecek malzeme 6 ay miadlı olması gerekmektedir.
· 6 ay içinde tüketilemeyen ve miadı dolan malzeme geri iade edilecek, yenisi ile değiştirilecektir.

35. KURU NANE (1 Kg’lık AMBALAJLARDA)
· Son sene mahsulü ve 1.sınıf olacaktır.
· Yabancı maddelerden ari olacaktır. Kendine has koku, tat ve görünümde olacaktır.
· 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.
· İstenilen analiz metodları:Kurşun/aflatoksin
36. VANİLYA (ŞEKERLİ)-(1 Kg’lık AMBALAJLARDA)
· Son senenin üretimi olacaktır. 1.kalitede olacaktır.
· 1 kg’lık ambalajlarda olacaktır.
· 4. Topaklanma, sertleşme olmayacaktır.
· Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma
· tarihini belirtir ibare olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’belgesi olmalıdır.
· İstenilen analiz metodları:Toplam şeker/rutubet/sülfatlandırılmış kül

37.TOZ TARÇIN (1 Kg’lık AMBALAJLARDA)
· kalitede ve son sene mahsülü olacaktır.
· 1 kg.lık ambalajlarda temiz ve rutubetsiz olacak, yabancı tat ve koku almamış,
· böcek ve kalıntılarını içermeyecektir.
· 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.
· İstenilen analiz metodları:Uçucu yağ/kurşun
38. KAKAO (1.SINIF -1 Kg’LIK AMBALAJLARDA)
· Birinci sınıf kalitede olmalıdır ve 1 kg.lık orijinal fabrika ambalajında olacaktır.
· Koyu kahverenginde, suda kolayca eriyebilecek toz halinde olacaktır.
· Ambalaj üzerinde ürünün adı,firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma
· tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2000/10) uygun
· olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
· İstenilen analiz metodları: Asitte çözünmeyen kül miktarı/kül tayini/yağ tayini/kuru
· madde ve rutubet miktarı
39.PİKNİK REÇEL TEKNİK ŞARTNAMESİ
· 20 Gramlık ambalajlarda vişne, çilek, kayısı, ayva, gül, gibi olgun sağlam ve taze meyvelerden sakkorozla imal edilmiş olmalıdır.
· Reçellerde çözünür katkı madde miktarı en az %68 olmalıdır.
· Reçellerde suni boya maddesi bulunmamalıdır.
· Reçellerde pH değeri en az 2,8 en çok 3,6 olmalıdır.
· Reçellerde kristalizasyonu önlemek amacıyla hazır mamül üzerinden ağırlıkça en çok %10  glikoz şurubu kullanılabilir. Glikoz şurubunun kullanılıp kullanılmadığı ve oranı etikette açıkça yazılmalıdır. 
· Reçellerde canlı+cansız her türlü kurt, böcek ve haşeret veya bunların parçası ve artıkları bulunmayacaktır.
· Reçeller 1. sınıf kalitede olacaktır.
· Muayene komisyon üyelerince gerekli görüldüğü takdirde mikro biyoyolojik analiz yaptıracaklar ve bu analizler için gerekli personeli alet, cihaz, test ve masrafları satıcı firmaya ait olacaktır.
· Muayenelerde kullanılan hasar gören bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satıcı firma tarafından yenileriyle değiştirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
· Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TS ye uygun olarak yaptırılacaktır.
· Reçeller net 25 gr lık PVC den yapılmış ambalajlara konulmuş olacaktır.
· PVC kaplar temiz sağlam ve evvelce hiç kullanılmamış olacaktır.
· 25gr lık poşet ambalajlar için değişik ambalajlardan alınmak üzere 3 adet numune alınıp tartıldığında net 600gr dan az olmayacaktır.
· Poşet ambalajın üzerinde firmanın adı, adresi,ticari ünvanı veya varsa tescilli markası adı ve çeşidi brüt ağırlığı  net ağırlığı ilgili standardın işareti ve numarası imal tarihi (ay ve yıl olarak) yazılı bulunacaktır. 
· Reçellere müteahhit firma tarafından teslim tarihinden itibaren en 6 ay garanti verilecektir. 6 ay içerisinde normal depo şartlarında bozulan olursa her türlü masrafı müteahhide ait olmak üzere aynı kalitedeki bal ile değiştirilecektir. Reçellerin TSE damgası olmalıdır
40. 15 GR PİKNİK TEREYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Tereyağı pastörize edilmiş kremadan tekniğine uygun olarak elde edilmiş tereyağı kültürü katılarak özel koku ve tat kazandırılmış ve en az % 82 süt yağı bulunan tereyağıdır.
· Müteahhidin getireceği tereyağı 1. sınıf ve kahvaltılık tereyağı olacaktır.
· Tereyağlarda gıda katkı maddeleri yönetmeliğinde konulması kabul edilen maddeler dışında hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.
· Tereyağlarda E.coli bulunmayacaktır.
· Pastörize tereyağının 1 gr’ında 10’dan çok koliform bakteri, 50’den çok proteolitik bakteri ve 1000’den çok lipolitik bakteri bulunmayacaktır.
· Sade yağların her sınıfında küf ve maya miktarı 1 gr’ında 100’den az olacaktır.
· Kahvaltılık tereyağında reichert-nefusl sayısı en az 24, en çok 30 olacaktır.
· Kahvaltılık tereyağında sütten geçen yağsız katı madde miktarı kütlece en çok % 2 olacaktır.
· Kahvaltılık tereyağında tat ve koku bakımından hoş, yabancı tat ve kokusu bulunmayan yapı ve görünüşçe kusursuz süt yağı miktarı kütlece en az % 82 asiditesi en çok % 0,18 sarımsı homojen renkte ve 1 g.’ında 20’den çok küf ve maya bulunmayacaktır.
· Tereyağları tereyağının özelliğini bozmayan yağ sızdırmayan tereyağının tat ve kokusuna etki yapmayan alüminyum veya kalay kaplı poşete konulacak ya da alüminyum veya kalay kaplı kağıda sarılmış olacaktır. Ambalajlar insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte bulunacaktır.
· Ambalajlar 15 gr’lık olacaktır.
· Alüminyum ve kalay kaplı poşetler PVC ( Polivinilklorür) ‘den yapılmış olacaktır. Bu PVC ambalaj yüksek ısıda preslenmek suretiyle kaplanacaktır.
· PVC kalınlığı 15-20 gr. ambalajlarda 250 mikrondan az olmayacaktır.
· Her bir küçük tereyağı ambalajı üzerine firmanın adı veya markası, tipi, sınıfı, çeşidi, net ve brüt ağırlığı içinde bulunan maddelerin adları, imal ve son kullanma tarihleri yazılacaktır.
· Kullanım süresi 6 aylık olacaktır.Teslim tarihinden itibaren 6 ay içinde kurum şartlarında yapılan muhafaza esnasında bozulan olursa her türlü masrafı da müteahhide ait olmak üzere normal nitelikteki yeni tereyağı ile değiştirilecektir.
· Muayene komisyonunca istenen mikrobiyolojik analizlerin masrafı müteahhit tarafından karşılanacaktır ve komisyonun ön gördüğü şartlarda ve yerlerde yaptırılacaktır.
41.KİMYON TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Rutubet en çok %10 olacaktır.
· Kendine has kokusu ve lezzeti olacaktır.
· 100gr lık uygun paketlerde getirilecek
· Paket üzerinde orijinal baskılı üretici firma ismi adresi imalat tarihi son kullanma tarihi olmalıdır.

42-YEDİ TÜRLÜ TEKNİK ŞARTNAMESİ. 
· Bozulmamış,kokuşmamış ve taze olacak. Son kullanma tarihi 30.12.2017 tarinden sonra olacak. 
43-LİMON TUZU TEKNİK ŞARTNAMESİ. 
· Kendine özgü kokusu olmalı, kötü koku olmamalıdır.
· Limon tuzunun kimyasal yapısı sitrik asit olacaktır. İri parlak, şeffaf kristaller halinde olacaktır. Unlanmış, dağılmış, nemlenmiş olmayacak, içinde yabancı madde, tat ve koku bulunmayacaktır. 
· Limon tuzu ortam sıcaklığında olmalıdır.
· Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 
· 5 kg'lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan limon tuzları yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 
· Ambalaj üzerinde ürünün ISO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler  bulunmalıdır.
· Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır. 
44-HİNDİSTAN CEVİZİ TEKNİK ŞARTNAMESİ
· Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.
· Kendine has renk ve tatta olmalı, içinde hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır. Sağlam ve tam olgunlaşmış meyvelerden elde edilmiş olup gevrek ve temiz olacaktır. Rengi beyaz olacak, yumuşak isli, yağı dışa vurmuş, acılaşmış, küflü yada küf kokulu, kurtlu, canlı ve cansız böcek artıkları, tohum kabuğu bulunmayacaktır. 
· Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 1 kg’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklın çıkan Hindistan cevizi yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Ambalaj üzerinde ürünün İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır. 
· Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.
45- 40 GR PİKNİK TAHİN VE PEKMEZ KARIŞIMI : 
· 40 gr.lık ambalajlı alınacaktır. 
· Tahin pekmez karışımı; T.S.3792’ye uygun üzüm pekmezinin % 60 (yüzde altmış). T.S.2589’a uygun tahinin % 40 (yüzde kırk) oranında karıştırılması ve homojen hale getirilmesi ile elde edilen mamuldür.
· Yabancı madde; tahin pekmeze katılmasına müsaade edilenler dışındaki maddeler ile haşere parçaları, sülfeleri, böcek kalıntıları, kıl, çöp vb. maddelerdir. 
· Bu teknik şartname poşet tahin pekmezi karışımı kapsar. Dökme tahin pekmezi karşılamaz. Bu teknik şartnamede “Poşet tahin pekmez karışımı” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanılacaktır. 
· Tahin pekmez kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. Tahin pekmez acı, eksi, yanık, küf vb. yabancı tat ve kokuda olmayacaktır.
· Tahin pekmez kendine özgü kıvam ve görünüşte olacaktır. Pütürlü, şekerlenmiş, topraklanmış yapıda olmayacak, homojen görünüşte olacaktır. 
· Tahin pekmez içerisinde canlı ve cansız böcek, haşere, kurt, küf, taş, çöp vb. hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 
· Tahin pekmez karışımındaki toplam şeker miktarı (glikoz hesabıyla) en çok % 40 (yüzde kırk) olacaktır. 
· Tahin pekmezde sakaroz bulunmayacaktır. 
· Tahin pekmez karışımındaki kül miktarı ağırlıkça en çok % 3 olacaktır. 
· Tahinli pekmez karışımındaki yağ miktarı ağırlıkça % 20 – 25 arasında olacaktır. 
· PH 5-6 (beş tire altı) arasında olacaktır. 
· Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktır. 
· Tahin pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktır. 
· Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır
· Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depolanmış olmalıdır ISO 22000 begsine sahip olacaktır.
· Tahin Pekmez paketlerinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı hitograf baskı ile yazılacaktır. 
· Yüklenicinin adı veya markası 
· TM veya Türk Malı deyimi 
· Cinsi 
· Net ağırlığı 
· İçinde bulunan maddelerin adları 
· İmal ve son kullanma tarihi 

46- KABARTMA TOZU TEKNİK ŞARTNAMESİ:
· Maya olmaksızın yalnız karbonik asit çıkarmak suretiyle hamuru kabartan müstarzarlara denir. 
· Hamur kabartma tozu olarak kullanılacak maddeler, amonyum karbonat, amonyum bikarbonat ve amonyum hidrokarbonat ile sodyum bikarbonatın, sodyum fosfat asit, sodyum piro fosfat asit, tartarik asit, sitrik asit gibi zararsız asitlerin bileşikleriyle olan karışımlarından ibarettir. 
· Bu tozlar gayet ince bir halde olmalıdır. Kabartma tozları, alüminyum bileşiklerini, sodyum karbonatı, sülfatları, bisülfatları, sülfitleri, oksalik asiti, sabun, kil, alçı, tebeşir, kum gibi yabancı cisimleri veya yukarıdaki madde de adları geçenlerden gayri diğer fosfatları ihtiva etmeyecektir. 
· Kimyasal cisimleri ihtiva eden veya zararsız da olsa yabancı maddeler katılmış olanlar, acımış, kokmuş, küflenmiş, kirlenmiş veya sair suretlerle bozulmuş olanlar, tefessüh yapan mikroorganizmalar ile patogen bakterileri ihtiva edenler, içine her ne amaçla olursa olsun zehirli bir madde katılmış olan mayalar ve hamur kabartma tozları, sağlığı hafif veya ağır surette ihlal edecek şekilde taklit veya tağşiş edilmiş sayılırlar.


47-40 GR TAHİN HELVA TEKNİK ŞARTNAMESİ:
	[bookmark: _GoBack]Orijinal ambalajında 40 gr’lık paketler halinde teslim edilecektir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası, firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası  üretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

	İmal tarihi, kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır.

	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	V    Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.
  N Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 



48-TEREYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ:
· Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler Ve Sadeyağ Tebliği (2005/19) ve TSE 1331 standardına uygun üretilmiş olacaktır.
· Ağırlıkça en az % 82 oranında süt yağı bulunmalıdır.
· 1 kilogramlık ambalajlarda teslim edilecektir.
49-KAŞAR PEYNİRİ TEKNİK ŞARTNAMESİ:
· Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliğine ve TSE 3272’ ye uygun taze kaşar peyniri olacaktır.
· Kuru maddeden en az %45 süt yağı bulunmalıdır.
· 1 kg’ lık vakumlu poşetlerde teslim alınacaktır.
50-ÜÇGEN PEYNİR TEKNİK ŞARTNAMESİ:
· Kendine özgü tadı ve kokusu olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
· Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmamalıdır.
· Piyasanın en iyi kalitesi olmalıdır. %100 sütten imal edilmelidir.
· İçine sağlığa zararsız da olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmayacaktır. 
· Ambalajı açıldığında peynir homojen bir yapıda olmalı ve yağı ayrılmamış olmalıdır.
· Orijinal, insan sağlığına zarar vermeyen 12,50 gr’lık ambalajlarda teslim edilecektir. 
· Üçgen peynirler 12,50 gram olacaktır. tam veya yarım yağlı olarak kuruluşa teslim edilecektir.
· Ambalajlarının şekilleri düzgün olacak yırtık ve delik olmayacaktır.
· Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak,TSE-EN-İSO Belgelerine sahip olacaktır.
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