NAZİLLİ E TİPİ KAPALI AÇIK CEZA İNFAZ KURUMU 

40 KALEM KURU GIDA MADDELERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

(Tüm ürünler 1.sınıf olacak, ekonomik sınıf olmayacaktır.)

1.  BALDO PİRİNÇ TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Pirinç son sene mahsulü ve fabrikada temizlenip, ayıklanmış, iyi pilav olma vasfına haiz tabii renkte, tatta ve kokuda,  Baldo cinsi olacaktır. 
· Tanesi uzun, geniş, camsı ve mat görünüştedir. Pirinç bin tane ağırlığı en az 24-26 gr.' olmalıdır.
· Oryza sativa L. türüne giren kültür bitkilerinin meyvesi olan çeltiğin, tekniğine uygun olarak kabukları soyulduktan sonra, çeşitli değirmenleme işlemleri uygulanarak embriyo ve kabuk ile aleurone’un kısmen veya tamamen alınması suretiyle elde edilen tane üründür
· Ürün yürürlükte bulunan Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Pirinç Tebliği belirtilen değerlere uygun olmalıdır

· Pirinç kendine has tat ve kokuda olmalı, gözle görünür küflü tane, canlı böcek, güve ve hayvansal kalıntılar içermemelidir

· Rutubet miktarı en fazla %14,5 olmalıdır

· Farklı kriterlerdeki pirinçler karıştırılarak satışa sunulamaz

· Kırık tane oranı  % 6 ‘ı geçmemelidir

· Ölü böcek parçaları % 0,1 ‘i geçmemelidir

· Organik ve İnorganik yabancı madde miktarları yürürlükte bulunan yürürlükte bulunan no.lu Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Pirinç Tebliği belirtilen değerlere uygun olmalıdır

· Kusurlu tane miktarları yürürlükte bulunan no.lu Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Pirinç Tebliği belirtilen değerlere uygun olmalıdır

· Aflakoxin ve ocratoxin miktarları yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinde Belirli Bulaşanların Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkında Tebliğde belirtilen değerlere uygun olmalıdır 
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

2.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME
· Pirinçte kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır
· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükte bulunan no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır. Etikette aşağıdaki bilgiler olacaktır: 
· Ürün adı, miktarı, üretici firma adı, tescilli marka, adres ve üretildiği yer.……tarihinden önce tüketilmelidir” bilgisi, seri(parti) numarası, üretim izin tarihi ve sayısı, orijin ülke, muhafaza şartları bulunur.
· Ağzı açılmış, patlamış, delinmiş ürünler kurumumuza kabul edilmeyecektir
· Birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır
3.NAKLİYE ÖZELLİKLERİ
· Ürünün taşınmasında Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması Bölümü’ndeki kurallara uyulmalıdır. Ürünün taşınacağı araç gıda taşımasına uygun olmalı, içerisinde yabancı madde, canlı haşere varlığı, kimyasal malzeme kalıntısı olmamalıdır. Bütün araçlar tedarikçi firma tarafından yükleme öncesi görsel kirlilik açısından kontrol edilmelidir.
· Taşıma amaçlı kullanılan araçta gıda dışında malzeme taşınmayacaktır
  4.MUAYENE KONTROL 
· Ambalaj kontrolü ve duyusal muayeneler muayene komisyonu tarafından her partide yapılır, beğenilmeyen ürün iade edilir. İade edilen kadar miktar 1 gün içerisinde tekrar getirilecektir. 
· Gerek görüldüğü durumlarda gelen partilerden rastgele olarak numune alınacak ve ilgili tebliğde belirtilen parametreler kontrolü için akredite bir laboratuara analize gönderilecektir.
· Numune almak için gerekli numune alma sondası kurumumuza malzeme getirilmeden önce teslim edilecektir
· Analiz sonucu, ilgili tebliğde belirtilen değerlere uymuyorsa ürün iade edilir ve iade edilen parti tedarikçi firma tarafından 1 gün içerisinde temin edilmek zorundadır. Bu durumun 2 defa tekrarlanması durumunda kurum, karşı tarafa haber vermeden sözleşmeyi fesheder.
· Ürün için kullanılacak ambalaj malzemesinin gıda ile temasına uygun olduğunu gösteren ilgili bakanlıktan alınmış Üretim İzin Belgesi
· Gönderilecek her partiye ait üretim ve kalite kontrol formları ve analiz belgesi
· Haşere kontrol yapıldığına dair sözleşme, kontrol formları ve raporlar.
2. YEŞİL MERCİMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· 1.kalitede, son sene mahsulü olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır

· Mercimek, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermemeli, ıslanmış veya ıslatılıp kurutulmuş ve gözle görünür küflü olmamalı, böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir.

· Kimyasal madde artıkları, canlı ya da ölü böcek, iç böcek, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.

· Mercimekte adi fiğ (vicia sativa) ve bundan kaynaklanan ß-cyanoalanine bulunmamalıdır.

· İç mercimekler istek üzerine parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda iç mercimeklerin toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok %2,5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

· İçinde bulunulan yılın hasat yılı olmalıdır. Bir önceki yılın ürünü ile karışık olmamalıdır.

· Mercimeğin kalite kriterleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Metalik madde miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

3.KATKI MADDELERİ

· Mercimeğin üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılamaz.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Mercimek, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Mercimekte kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Mercimeklerin birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

3. KIRMIZI MERCİMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· 1.kalitede, son sene mahsulü olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır

· Kırmızı Mercimek, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermemeli, ıslanmış veya ıslatılıp kurutulmuş ve gözle görünür küflü olmamalı, böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir.

· Kimyasal madde artıkları, canlı ya da ölü böcek, iç böcek, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.

· Kırmızı Mercimek adi fiğ (vicia sativa) ve bundan kaynaklanan ß-cyanoalanine bulunmamalıdır.

· Kırmızı Mercimek istek üzerine parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda Kırmızı Mercimek toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok %2,5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

· İçinde bulunulan yılın hasat yılı olmalıdır. Bir önceki yılın ürünü ile karışık olmamalıdır.

· Kırmızı Mercimek kalite kriterleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Kırmızı Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Metalik madde miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Kırmızı Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

3.KATKI MADDELERİ

· Kırmızı Mercimek üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılamaz.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Kırmızı Mercimek, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Kırmızı Mercimek kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Kırmızı Mercimek birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

4. PİLAVLIK BULGUR TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· 1.kalitede, son sene mahsulü ve yerli üretim olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır

· Pilavlık Bulgur, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermemeli, ıslanmış veya ıslatılıp kurutulmuş ve gözle görünür küflü olmamalı, böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir.

· Kimyasal madde artıkları, canlı ya da ölü böcek, iç böcek, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.

· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

· Pilavlık Bulgur adi fiğ (vicia sativa) ve bundan kaynaklanan ß-cyanoalanine bulunmamalıdır.

· İçinde bulunulan yılın hasat yılı olmalıdır. Bir önceki yılın ürünü ile karışık olmamalıdır.

· Pilavlık Bulgur kalite kriterleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Pilavlık Bulgur Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Metalik madde miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Pilavlık Bulgur Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

3.KATKI MADDELERİ

· Pilavlık Bulgur üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılamaz.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Pilavlık Bulgur, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Pilavlık Bulgur kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Pilavlık Bulgur birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

5. KURU FASULYE TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· 1.kalitede,  8 mm ve üzeri son sene mahsulü ve yerli üretim olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır

· Kuru Fasulye, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermemeli, ıslanmış veya ıslatılıp kurutulmuş ve gözle görünür küflü olmamalı, böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir.

· Kimyasal madde artıkları, canlı ya da ölü böcek, iç böcek, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.

· Kuru Fasulye adi fiğ (vicia sativa) ve bundan kaynaklanan ß-cyanoalanine bulunmamalıdır.

· Kuru Fasulye istek üzerine parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda Kuru Fasulye toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok %2,5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

· İçinde bulunulan yılın hasat yılı olmalıdır. Bir önceki yılın ürünü ile karışık olmamalıdır.

· Kuru Fasulye kalite kriterleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Kuru Fasulye Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Metalik madde miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Kuru Fasulye Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

3.KATKI MADDELERİ

· Kuru Fasulye üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılamaz.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Kuru Fasulye, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Kuru Fasulye kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Kuru Fasulye birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

6. BARBUNYA TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· 1.kalitede,8 mm ve üzeri son sene mahsulü ve yerli üretim olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır

· Barbunya, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermemeli, ıslanmış veya ıslatılıp kurutulmuş ve gözle görünür küflü olmamalı, böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir.

· Kimyasal madde artıkları, canlı ya da ölü böcek, iç böcek, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.

· Barbunya adi fiğ (vicia sativa) ve bundan kaynaklanan ß-cyanoalanine bulunmamalıdır.

· Barbunya istek üzerine parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda Barbunya toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok %2,5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

· İçinde bulunulan yılın hasat yılı olmalıdır. Bir önceki yılın ürünü ile karışık olmamalıdır.

· Barbunya kalite kriterleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Barbunya Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Metalik madde miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Nohut Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

3.KATKI MADDELERİ

· Barbunya üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılamaz.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Barbunya, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Barbunya kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Barbunya birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

7. NOHUT TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· 1.kalitede, 8 mm ve üzeri son sene mahsulü ve yerli üretim olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır

· Nohut, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermemeli, ıslanmış veya ıslatılıp kurutulmuş ve gözle görünür küflü olmamalı, böcek ve hayvansal kalıntı içermemelidir.

· Kimyasal madde artıkları, canlı ya da ölü böcek, iç böcek, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.

· Nohut adi fiğ (vicia sativa) ve bundan kaynaklanan ß-cyanoalanine bulunmamalıdır.

· Nohut istek üzerine parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıyla Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’ne uygun bitkisel yağ ile işlem görebilir. Bu durumda Nohut toplam yağ oranı, tane bünyesindeki yağ dahil en çok %2,5 olmalıdır. Yağlama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

· İçinde bulunulan yılın hasat yılı olmalıdır. Bir önceki yılın ürünü ile karışık olmamalıdır.

· Nohut kalite kriterleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Nohut Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mercimek Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Metalik madde miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Nohut Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

3.KATKI MADDELERİ

· Nohut üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılamaz.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Nohut, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Nohut kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Nohut birim ambalaj ağırlığı 25 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
8. BEYAZ PEYNİR TAM YAĞLI 

* Beyaz peynir çiğ sütlerin TS 1018, TS 11044, TS 11046 veya karışımlarının pastörize edilmesi veya pastörize sütlerin TS 1019 imalat tekniğine göre işlenmesi bu işlenme sırasında gerektiğinde katkı maddelerinin ilavesi ve olgunlaştırılması sonucu elde elde edilmiş olmalıdır.

* İmalat tarihinden itibaren en az 90 gün olgunlaştırılması için bekletilmiş olacaktır.

* 15-18 kg teneke ambalajlarda kg fiyatı baz alınarak, net ağırlık üzerinden alınacaktır.

* Peynirlerin kalıpları muntazam ve birbirlerine bitişik istif edilmiş salamura ile örtülü bulunacaktır. Parçalı peynirler kabul edilmeyecektir.

* Getirilecek beyaz peynir 1. Sınıf ve tam yağlı peynir olmalıdır.

* Beyaz peynir tabii kokuda ve beyaz renkte deliksiz gözeneksiz olmalıdır.

* Beyaz peynir rutubet miktarı kütlece % 60 olacaktır.

* Titrasyon asitliği laktik asit cinsinden kütlece en çok % 3 olacaktır. pH değeri 4.5’in üzerinde olacaktır.

* Tuz Miktarı Katı Maddede (peynir kuru maddesinde) kütlece en çok % 10 olmalıdır. Tuzsuz peynir ambalajlarında  

* Olgunlaşma kat sayısı en az %15 olmalıdır.

* Beyaz peynirde nişastalı maddeler bulunmayacaktır. İhtiyaç görüldüğü takdirde beyaz peynirde nişasta ve nişastalı maddelerden başka gıda maddeleri tüzüğünde adı geçen yabancı maddelerin bulunup bulunmadığına dair resmi kuruluş laboratuvarlarında test yaptırılabilir ve masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır.

* Numune alma ve numune tutma işlemi muayene talimatı esasları dahilinde yapılacaktır.(Numune alma işlemi TS 591’e göre yapılacaktır.)

* Muayene masrafları yükleniciye aittir. Muayene esnasında gerekli her türlü personel, test ve cihaz Türk standartları ve ilgili diğer dokümanlar satıcı tarafından temin edilecektir.

* Muayenede kullanılan, bozulan, hasar gören numuneler satıcı tarafından yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

* Çiğ süt ve süt ürünlerinin (peynir, krema, tereyağı, dondurma vs.) teknik analizinde brusella mikrobuna rastlanılmayacaktır.

* Getirilen beyaz peynirler TS 1234’e uygun hiç kullanılmamış, temiz, passız, peynir kalitesini olumsuz yönde etkilemeyen sızıntı, bombaj yapmayacak şekilde kapatılmış teneke ambalajlarında olmalıdır.

* Peynir ambalajları üzerinde; firma adı, adresi, tanıtıcı işareti, malın adeti, tipi ve sınıfı belirtilecektir. Standardın işareti ve numarası (TS 591) parti seri/kod numarası, firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi raf ömrü, imal tarihi (ay yıl olarak) net ağırlığı (salamura hariç kg olarak) bulunmalıdır.

* Yüklenici firma tarafından beyaz peynirlere normal depo şartlarında 6 ay garanti verecektir. Bu müddet içerisinde meydana gelecek ve görülecek bozulmalarda alım şartlarına uygun yeni peynirlere satıcı firma değiştirme yapacaktır.

9. MAKARNA TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Makarnalar, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermeyecektir. Makarnanın bütün özellikleri yürürlükte olan TS 1620’ye uygun olmalıdır.

· Makarnalar, gözle görünür şekilde küflü, canlı/cansız kurtlu, böcekli olmayacaktır

· Makarna kırıldığında kesit homojen görünüşte ve lekesiz olacaktır

· Makarna son yılın ürünü sert durum buğdayından yapıldığı yazılı olacaktır

· Makarnalar, pişirildiğinde kısa zamanda pişen, dağılmayan, birbirine yapışmayan cinsten olacaktır. Kaynar damıtık suya atılıp kaynatıldığında en çok 20 dakikada pişecektir. Ürün piştiği anda kaygan, parlak bir görünüme sahip olacak ve dağılmayacaktır.

· Makarna sade makarna, fırın makarna ve alt çeşitleri olacak, içinde yabancı madde ve boya bulunmayacaktır

· Makarna pişirilmeden evvel veya sonra ağızda çiğnendiği zaman ekşi lezzette ve fena kokuda olmayacaktır. Yenildikten sonra ağız, boğazda acılık ve yanıklık duyulmayacaktır

· Makarnaya tuz katılmamalıdır.

· Makarna çeşitleri;,  burgu,  benzeri şekillerde istenecektir.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Ürün özellikleri Türk Gıda Mevzuatı ilgili yürürlükteki ilgili no.lu Tebliğde belirtilen bütün değerlere uyumlu olacaktır

· Makarnanın rutubet miktarı en çok %13 olmalıdır

· Sade makarnada kül miktarı kuru maddede en çok %1 olmalıdır

· Sade ve zenginleştirilmiş makarnanın protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır

· Sade makarnada suya geçen madde miktarı kuru madde esasına göre en çok %10 olmalıdır

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olmalıdır

4.KATKI MADDELERİ

· Makarnanın üretiminde kullanılan katkı maddeleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nin Gıda Katkı Maddeleri Bölümü’nde yer alan hükümlere uygun olmalıdır

5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Makarna Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Makarnada kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· .

· Makarnaların birim ambalaj ağırlığı idarenin isteğine göre  5 kg veya 10 kg ambalaj olacaktır.

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

10. BUĞDAY UNU TEKNİK ŞARTNAMESİ : 
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Yürürlükte olan TS 4500 ile Türk Gıda Kodeksi Buğday Tebliği’nde özel amaçlı un olarak tanımlandığı gibidir.

· Ekstra-ekstra lüks böreklik undan, 1.kalite ve yeni sene mahsulü buğdaydan üretilmiş olacaktır. 

· Kendine özgü tat ve kokuda olacak, ekşime, küflenme, kokuşma ve bozulma sonucu yabancı tat ve koku olmayacaktır.

· Kendine özgü renk ve görünüşte olacaktır.

· Ürün içerisinde yabancı madde bulunmayacaktır.

· Gözle görülebilir canlı/cansız böcek ve/veya böcek parçaları bulunmayacaktır.

· Elek altı oranı yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Tebliği’nde belirtilen limitlere uygun olacaktır.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Rutubet miktarı, kül değeri ve protein miktarı yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliği’nde belirtilen değerlere uygun olacaktır

· Asitlik değeri Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliği’nde belirtilen değerlere uygun olmalıdır.

· %10’luk HCI’da çözünmeyen kül miktarı TS 4500’de belirtilen değerlere uygun olacaktır.

· Kuru gluten miktarı TS 4500’de belirtilen değerlere uygun olacaktır. 

  3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Yürürlükte ki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde tahıl unları için belirtilen değerlere uygun olmalıdır

   4.KATKI MADDELERİ

· Buğday ununun üretiminde kullanılacak katkı maddeleri “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Gıda Katkı Maddeleri Bölümü”nde yer alan hükümlere uygun olmalıdır

   5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI
· Buğday unu, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır
   6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME
· Buğday ununda kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır
· Buğday unu birim ambalaj ağırlığı  25 kg lık paketlerde  olacaktır.
· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.
· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
11. KURU ÜZÜM TEKNİKŞARTNAMESİ :
· Yeni sene mahsulü olacaktır. Küflenmiş, ezilmiş, kurtlanmış olmayacaktır.  Rutubet miktarı da %16 dan fazla olmayacaktır.

· Muayene sırasında elle ovalandığında taneler birbirinden ayrılacaktır.

· Kuru üzümlerin teslim şekli: Standarda uygun sandıklar (2,5-5 kg lık) içerisinde olacaktır. Sandıkların üzerinde soğuk damga veya şablonla cins, net kilo miktarı, işletme kayıt no, imal ve son kullanma tarihi ile markası yazılı olacaktır.

· TSE belgeli ürünlerden olmalıdır. TS 3411 uygun olacaktır.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

12. KURU KAYISI TEKNİKŞARTNAMESİ :
· Yeni sene ürünü, piyasanın en iyisi ve 1. kalitede olacaktır.  2 numara (rastgele seçilmiş 101-120 adet kayısı 1 Kg.) olacaktır.
· İyi cins şekerpare kuru kayısılardan ve son sene ürünü olacaktır. 

· Çürük, küflü vs. fena kokulu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, tozlu, çöplü, ezik, acı, normalden fazla rutubetli, ıslak, kızışmış ve kirli olmayacaktır. Kendisine has lezzet ve tatta bulunacaktır.

· Kayısılar iç ve dış kabuktan temizlenmiş çekirdeksiz olmalıdır.
· Kayısılar standart sandıklar içinde, net kilo, üretici firma adı, imal tarihi okunaklı bir biçimde bulunacaktır.TS 485’e uygun olacaktır. Getirilen kuru kayısılar 2,5-5 kg’lık ambalajlarda olmalıdır. 
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

13) TAHİN HELVA
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Kendine has koku yapı renk ve görünüşte olacaktır.

· Yabancı madde bulunmayacaktır.

· Piyasada kabul görmüş tescilli markalardan olacaktır  

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Tahin helvada susam yağı en az %26 olacaktır.

· Tahin helvada tahin miktarı  en az %52 olacaktır.

· Tahin helvada protein miktarı en az %10olacaktır.

· Tahin helvada toplam şeker(sakaroz cinsinden en çok  %47 olacaktır.

· Tahin helvada rutubet en çok %3 olacaktır.

· Tahin helvada kül en çok %2 olacaktır.

· Tahin helvada saponin en çok % 0,1 olacaktır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Aflatoksin M1 miktarı tebliğde belirtilen limitlere uygun olmalıdır.

· Belirtilenler dışında mikrobiyal kaynaklı toksin bulunmayacaktır.

4.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Eritme peynir için kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır.

· Yüklenici birim ambalaj malzemesi için ilgili Bakanlıktan yurt içinde üretilen veya ithal olup da yurtiçinde işlenerek kullanılmış bir ambalaj malzemesi için “Üretim İzin Belgesi”, ithal malzeme olup da işlenmeden direkt ambalajlamada kullanılan bir ambalaj malzemesi ise “Kontrol Belgesi” ve “Gümrük Giriş Beyannamesi”ni Muayene Komisyonuna göstermek zorundadır.

· Ambalajlarda sızdırmaya yol açabilecek herhangi bir imalat hatası(kenetlenmeden kurtulmuş çıkıntılar, çapak, karıncalanma) bulunmayacaktır.

· Tahin helvada için birim ambalaj ağırlığı 1 Kg olacaktır..

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış, patlamış ve bombaj yapmış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

5.NAKLİYE ÖZELLİKLERİ

· Ürünün taşınmasında Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması Bölümü’ndeki kurallara uyulmalıdır. Ürünün taşınacağı araç gıda taşımasına uygun olmalı, içerisinde yabancı madde, canlı haşere varlığı, kimyasal malzeme kalıntısı olmamalıdır. Bütün araçlar tedarikçi firma tarafından yükleme öncesi görsel kirlilik açısından kontrol edilmelidir.

14. TARHANA

· Tarhananın rengi sarımtırak, turuncu; koku ve tadı kendine özgü olmalıdır. Ekstra undan yapılmış olacaktır. Son kullanma tarihinden önce bozulan  ve numuneden farklı çıkan tarhana yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. En az 1 er Kg. Paketlerde olacaktır.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

15. (ARPA-TEL)  ŞEHRİYE TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Arpa-Tel Şehriyeler, kendine has renk, koku ve tatta olacaktır. Yabancı koku ve tat içermeyecektir. Arpa-Tel Şehriyelerin bütün özellikleri yürürlükte olan TS 1620’ye uygun olmalıdır.

· Arpa-Tel Şehriyeler, gözle görünür şekilde küflü, canlı/cansız kurtlu, böcekli olmayacaktır.

· Arpa-Tel Şehriye son yılın ürünü sert durum buğdayından yapıldığı yazılı olacaktır.

· Arpa-Tel Şehriyeler, pişirildiğinde kısa zamanda pişen, dağılmayan, birbirine yapışmayan cinsten olacaktır. Kaynar damıtık suya atılıp kaynatıldığında en çok 20 dakikada pişecektir. Ürün piştiği anda kaygan, parlak bir görünüme sahip olacak ve dağılmayacaktır.

· Arpa-Tel Şehriye pişirilmeden evvel veya sonra ağızda çiğnendiği zaman ekşi lezzette ve fena kokuda olmayacaktır. Yenildikten sonra ağız, boğazda acılık ve yanıklık duyulmayacaktır.

· Arpa şehriye iri boy olacaktır, pişirildiğinde ürün yanmayacaktır.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.
2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Ürün özellikleri Türk Gıda Mevzuatı ilgili yürürlükteki ilgili no.lu Tebliğde belirtilen bütün değerlere uyumlu olacaktır

· Arpa-Tel Şehriyenin rutubet miktarı en çok %13 olmalıdır

· Sade Arpa Şehriyede ve Tel Şehriyede kül miktarı kuru maddede en çok %1 olmalıdır

· Sade ve zenginleştirilmiş Arpa Şehriyenin protein miktarı kuru maddede en az %10.5 olmalıdır

· Sade Arpa Şehriyede ve Tel şehriyede suya geçen madde miktarı kuru madde esasına göre en çok %10 olmalıdır

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Yürürlükteki ilgili no.lu  “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olmalıdır

4.KATKI MADDELERİ

· Arpa ve Tel Şehriyenin üretiminde kullanılan katkı maddeleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nin Gıda Katkı Maddeleri Bölümü’nde yer alan hükümlere uygun olmalıdır

5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Arpa ve Tel Şehriye Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır

6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Arpa ve Tel Şehriyede kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Arpa ve Tel Şehriyelerin birim ambalaj ağırlığı 5 kg olacaktır

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

16. İRMİK 2 NUMARA TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1. İrmikler piyasada satılan, iyi kaliteli irmiklerden, 1. kalite  2 Numara olacaktır. 

2. Sert buğdaydan usulüne göre elde edilmiş un ve kepeğinden ayrılmış arzuya göre kalın veya ince irmikten olacaktır. Yapılacak yemeğe göre irmik numarası muayene komisyonunun isteği doğrultusunda belirlenecektir.

3. İrmikte rutubet miktarı %14’ten fazla, un halinde elendikten sonra kuru glüten miktarı % 10’dan az olmayacaktır. Kül oranı %1'i geçmeyecektir.

4. Taze, elastikiyeti normal olacaktır. Rengi hafif sarı veya sarımtırak olacaktır. Boyanmış, sağlığa zararsızda olsa kimyasal maddelerle muamele edilmiş olmayacaktır. Normalden fazla rutubet ile küf, fena kokudan, cansız böcek, kurt ve bulgur tohumlarından arı olacaktır. İçinde çöp, saman, yaprak, fare pisliği, ip parçaları gibi yabancı maddeler bulunmayacaktır.

5. Standart temiz 25 kg lık insan sağlığına zarar vermeyecek bez veya poliproblen elyaflı torbalar  veya kutularda teslim edilecektir. Çuvalların üzerinde ürünün adı, TS numarası, imal, son kullanma tarihleri, firma ismi, adresi, cinsi ve net ağırlığı yazılı olacaktır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkanlar müteahhit firma tarafından nakliye ücreti kendine ait olmak kaydıyla değiştirilecektir

6. Burada bahsedilmeyen diğer hususlar GMT’ deki şartlara uygun olacaktır.

7. Ürüne ait GTHB İZNİ, üretici firmanın İSO belgelerine sahip olması gerekmektedir.
8. Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.

17. AŞURELİK BUĞDAY TEKNİK ŞARTNAMESİ :
· Son sene mahsulü ve sert buğdaydan olacak.

·  Kendine özgü tat, renk ve kokuda olup, yabancı tat ve koku özellikle küf ve kızışma kokusu olmayacaktır.

· İçerisinde sap, saman, yabancı ot tohumları, taş, toprak, buğday biti, haşere olmayacaktır.

·  İnsan sağlığına zarar vermeyen ve dayanıklı ambalajlarda olacak.

· 25 veya 50 kg’lık ambalajlarda olacaktır.

· 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: Protein/rutubet/okrat.
18.BUĞDAY  NİŞASTASI TEKNİK ŞARTNAMESİ :
· 1. kalitede olup son sene ürünü olacaktır. 

· Buğday gibi tahıllardan usulüne göre elde edilmiş nişastadan olacaktır.

· Yapıldığı maddenin adını taşımış olacak, ayrı cins nişastalardan birbirine karıştırılmış olmayacaktır.

· Rutubet buğday nişastasında %16, mısır nişastasında %18 den çok olmayacaktır.

· Burada bahsedilmeyen diğer hususlarda gıda maddeleri tüzüğündeki evsaflarına uygun olacaktır.                                    

· Standart ambalajlar üzerinde cinsi, net ağırlığı, imalatçı firmanın tescilli markası ve adresi, imal ve son kullanma tarihi(ay ve yıl olarak) yazılmış olacaktır.

· Alınacak miktarın yarısı mısır, diğer yarısı da buğday nişastası olmalıdır. 

· 250 -500-1000 gramlık kâğıt veya karton ambalajlarda teslim edilecektir.

· Topaklaşma olmayacak, kükürt dioksitten başka herhangi bir koruyucu madde katılmayacaktır. Hiçbir yabancı madde içermeyecektir.
· TSE belgeli ürünlerden olmalıdır.

· Net ağırlık üzerinden alınacaktır.

19-KEMALPAŞA TATLISI:

  1-1 Kg.- 5 Kg.  arası paketlerde dökme olacak. 
  2-Ambalaj üzerinde Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı üretim izini, TSE, İmal ve son kullanma tarihi olacaktır.

  3-Alınacak Kemalpaşa piyasada satılan hazır, şerbetsiz kuru haldeki olacaktır.

20.  İYOTLU TUZ TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Tuzun bütün fiziksel ve duyusal özellikleri “yürürlükteki ilgili no.lu Tuz Tebliği”ne uygun olmalıdır

· Tuz beyaz renkte olmalı ve yabancı madde içermemelidir

· Rutubet miktarı kütlece en çok yüzde 0,5 olmalıdır

· Sodyum klorür miktarı en az % 98 olmalıdır

· Tuz homojen olacak, yabancı madde içermeyecektir

· Tuz akışkan olacak, topaklanma yapmayacaktır
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.
2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Ürün özellikleri Türk Gıda Mevzuatı ilgili yürürlükteki ilgili no.lu Tebliğ ve ilgili TSE standardında belirtilen bütün değerlere uyumlu olacaktır

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Yürürlükte ki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olmalıdır

4.KATKI MADDELERİ

· Tuzun üretiminde kullanılan katkı maddeleri yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”nin Gıda Katkı Maddeleri Bölümü’nde yer alan hükümlere uygun olmalıdır
5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI
· Tuz Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır
6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME
· Tuzda kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır.
· Yüklenici birim ambalaj malzemesi için ilgili Bakanlıktan yurt içinde üretilen veya ithal olup da yurtiçinde işlenerek kullanılmış bir ambalaj malzemesi için “Üretim İzin Belgesi”, ithal malzeme olup da işlenmeden direkt ambalajlamada kullanılan bir ambalaj malzemesi ise “Kontrol Belgesi” ve “Gümrük Giriş Beyannamesi”ni Muayene Komisyonuna göstermek zorundadır.
· Tuzların birim ambalaj ağırlığı 3kg.-10 kg. arası olacaktır.
· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.
· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
21. DOMATES SALÇA TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Salça yürürlükte olan TS1466’da tanımlandığı gibidir ve TS 1466’belirtilen duyusal özelliklere uygun olacaktır.

· Salçada yabancı madde bulunmayacaktır.

· Salça en az 28 brix olacaktır. 

· Salçalar, domatesten mamul piyasadaki belli başlı tescilli markalardan olacak hava almamış küflü, bayat, bozuk, delik, ezilmiş, patlamış ve şişmiş ambalajlı olmayacaktır.

· Salçalar, koyu kırmızı renkte kendi has koku ve lezzette olacak, kabuk ve çekirdeklerinden ayrı olacak, domatesten başka sebze ve meyve ezmesi, nişai maddeleri olmayacak, ağırlaştırıcı maddeler ihtiva etmeyecektir.

· Siyah leke miktarı yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.
2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Invert şeker miktarı (kuru maddede), yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır.

· Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden) (kuru maddede) yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır.

· %10’luk HCI’da çözünmeyen kül madde miktarı(kuru maddede) yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır.

· Suda çözünen kuru madde miktarı(tuz hariç) yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır.

· Tuz miktarı  (kuru maddede) yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır

· CIE renk değeri(a/b)  yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen limitlere uygun olacaktır.

· Metalik madde miktarı (kontaminasyon) yürürlükte olan TS 591’de belirtilen limitlere uygun olacaktır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olmalıdır

4.KATKI MADDELERİ

· Salçanın üretiminde yürürlükte olan TS 1466’da belirtilen katkı maddeleri kullanılır

5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI
· Salça, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır
· Aflatoxin miktarı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Gıda Maddelerindeki Bulaşanların Maksimum Limitleri Hakkında Tebliğ”de belirtilen limitlere uygun olmalıdır
6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME
· Domates salçada kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır
· Domates salça birim ambalaj ağırlığı net ağırlık 4 kg-5 kg  arası olacaktır
· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.
· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
22. BEZELYE KONSERVE (süzme ağırlık)TEKNİKŞARTNAMESİ :
· Üretici firma ISO22000 veya HACCP gıda güvenliği yönetim istemi belgesine sahip olmalıdır.

· Ürün net ağırlık 2,5-4,2 kg. olacak ancak brüt olarak yaklaşık 5 kg.lık teneke kutularda gelebilir. (Tesliminin süzme ağırlık üzerinden yapılacağı unutulmamalıdır.)
FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ

· Bezelye standart büyüklükte (ort.5-6 mm çapında) ve yapısı konserve içerisinde homojen olmalıdır.

· Bezelye taneleri içersinde olması gerekenden daha küçük yapılı taneler bulunmamalıdır.

· Bezelyeler olması gerekenden diri olmamalı ancak yuvarlak mevcut yapısını kaybedecek kadar yumuşamış olmamalıdır.

· Konserve içerisinde kabuk atmış ürün bulunmamalıdır.

· Ürün taze bezelye olacak kart taneler bulunmayacaktır.

· Konserve sıvı içeriği ve kullanılan katkı maddeleri Türk Gıda Kodeksinde belirtilen normlarda olmalıdır.

· Konserve tepe boşluğu Türk gıda kodeksinde belirtilen normlarda olmalıdır.

MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLERİ

·  Ürünün mikrobiyolojik kriterleri Türk gıda kodeksinde belirtilen sınırların üzerinde olmamalıdır.

AMBALAJ VE ETİKETLEME

· Konserve bezelye teneke ambalajının sızdırma yapmamış, kenet yerlerinde herhangi bir boşluk ya da sızdırmaya neden olabilecek uygunsuzluk bulunmamalıdır.

· Teneke kalınlığı ve teneke ambalaj teknik şartnamesine uygun normlarda olmalıdır.

· Konserve bezelye teneke ambalajının üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak ve silinmeyecek şekilde yazılmalıdır.

· Konserve tenekesi üzerinde bombaj yapmış şişme görünümü bulunmamalıdır.

· teneke üzerinde şişme yapmış yamukluk ya da her türlü şekil bozukluğu oluşmuş konserve tenekeleri firmaya geri iade edilecektir.

· Ambalaj üzerinde aşağıda belirtilen;

· Firmanın ticari unvanı ve tescilli markası

· Firmanın adresi üretildiği yerin açık adresi

· Üretim iz., işletme kayıt no 

· Malın adı/çeşidi/boyu/derecesi

· Ürün yılı/üretim tarihi/son kullanma tarihi

· Parti no/seri no

· Net ağırlık

· Türk gıda kodeksine uygundur ifadeleri, TSE onayı bulunmalı ve TS (382) ye uygun olmalı, Türk malı değimi ve TM işareti taşımalı ve tenekelere baskılı olacak şekilde yazılmış olmalıdır.

· Ürün kuruma dış ambalajlanmış (mukavva koli) şekilde teslim edilmelidir. Dış ambalajda firma adı/ürün adı/adres bilgilerin bulundurmalıdır.

· Ürün teslimi sırasında ürünün süzme ağırlığı üzerinden hesaplanıp alınacaktır.

· Ürünün kurum deposuna istiflenmesi işlemi firmaya ait olacaktır.

· Ürün kuruma istenilen zamanda ve istenilen miktarda getirilecektir.

· Ürün teslim sırasında tartılıp ürün açılarak muayene edildikten sonra fonksiyonel özellikleri yönünden incelenecek uygunsa kabul edilecektir değilse kesinlikle kabul edilmeyecektir.

· Ürün kuruma getirildiği tarihte maks. Üçte birlik raf ömrünü tamamlanmış olmalıdır.

· Ürün gerek gördüğü durumda yüklenici firma ürüne ait (kuruma gelen ürün parti numarasını taşıyan ürüne ait) fiziksel, mikrobiyolojik, kimyasal analız sonuçlarını kuruma sunacaktır. (resmi bir kuruluş tarafından yapılmış analiz sonuçları dikkate alınacaktır.) analizin kurum tarafından yaptırılması halinde yüklenici firma analiz bedelinin ödemekle yükümlüdür.

Not: Bezelye konservesi kutu üzerinde yazılı süzme ağırlığı üzerinden alınacaktır. Muayene sırasında açılan kutular, teslim sayısından düşülecektir. (%0,3) Konserve bezelyeler içinde bulunulan yıl veya en geç bir önceki yıl üretimi olacaktır.

23. KONSERVE TÜRLÜ (süzme ağırlık)TEKNİKŞARTNAMESİ :
· Üretici firma ISO22000 veya HACCP gıda güvenliği yönetim istemi belgesine sahip olmalıdır.

· Ürün net ağırlık 2,5-4,2 kg. olacak ancak brüt olarak yaklaşık 5 kg.lık teneke kutularda gelebilir. (Tesliminin süzme ağırlık üzerinden yapılacağı unutulmamalıdır.)
FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ

· Türlü malzemeleri standart büyüklükte ve yapısı konserve içerisinde homojen olmalıdır.

· Türlü malzemeleri olması gerekenden diri olmamalı ancak yuvarlak mevcut yapısını kaybedecek kadar yumuşamış olmamalıdır.

· Konserve içerisinde kabuk atmış ürün bulunmamalıdır.

· Konserve sıvı içeriği ve kullanılan katkı maddeleri Türk Gıda Kodeksinde belirtilen normlarda olmalıdır.

· Konserve tepe boşluğu Türk gıda kodeksinde belirtilen normlarda olmalıdır.

MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLERİ

·  Ürünün mikrobiyolojik kriterleri Türk gıda kodeksinde belirtilen sınırların üzerinde olmamalıdır.

AMBALAJ VE ETİKETLEME

· Konserve türlü teneke ambalajının sızdırma yapmamış, kenet yerlerinde herhangi bir boşluk ya da sızdırmaya neden olabilecek uygunsuzluk bulunmamalıdır.

· Teneke kalınlığı ve teneke ambalaj teknik şartnamesine uygun normlarda olmalıdır.

· Konserve türlü teneke ambalajının üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak ve silinmeyecek şekilde yazılmalıdır.

· Konserve tenekesi üzerinde bombaj yapmış şişme görünümü bulunmamalıdır.

· Teneke üzerinde şişme yapmış yamukluk ya da her türlü şekil bozukluğu oluşmuş konserve tenekeleri firmaya geri iade edilecektir.

· Ambalaj üzerinde aşağıda belirtilen;

· Firmanın ticari unvanı ve tescilli markası

· Firmanın adresi üretildiği yerin açık adresi

· Üretim iz., işletme kayıt no 

· Malın adı/çeşidi/boyu/derecesi

· Ürün yılı/üretim tarihi/son kullanma tarihi

· Parti no/seri no

· Net ağırlık

· Türk gıda kodeksine uygundur ifadeleri, TSE onayı bulunmalı ve TS (382) ye uygun olmalı, Türk malı değimi ve TM işareti taşımalı ve tenekelere baskılı olacak şekilde yazılmış olmalıdır.

· Ürün kuruma dış ambalajlanmış (mukavva koli) şekilde teslim edilmelidir. Dış ambalajda firma adı/ürün adı/adres bilgilerin bulundurmalıdır.

· Ürün teslimi sırasında ürünün süzme ağırlığı üzerinden hesaplanıp alınacaktır.

· Ürünün kurum deposuna istiflenmesi işlemi firmaya ait olacaktır.

· Ürün kuruma istenilen zamanda ve istenilen miktarda getirilecektir.

· Ürün teslim sırasında tartılıp ürün açılarak muayene edildikten sonra fonksiyonel özellikleri yönünden incelenecek uygunsa kabul edilecektir değilse kesinlikle kabul edilmeyecektir.

· Ürün kuruma getirildiği tarihte maks. Üçte birlik raf ömrünü tamamlanmış olmalıdır.

· Ürün gerek gördüğü durumda yüklenici firma ürüne ait (kuruma gelen ürün parti numarasını taşıyan ürüne ait) fiziksel, mikrobiyolojik, kimyasal analız sonuçlarını kuruma sunacaktır. (resmi bir kuruluş tarafından yapılmış analiz sonuçları dikkate alınacaktır.) analizin kurum tarafından yaptırılması halinde yüklenici firma analiz bedelinin ödemekle yükümlüdür.

Not: Türlü konservesi kutu üzerinde yazılı süzme ağırlığı üzerinden alınacaktır. Muayene sırasında açılan kutular, teslim sayısından düşülecektir. 
24. SALATALIK TURŞU TEKNİK ŞARTNAMESİ : 
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Ürünler TS’ye uygun piyasada satılan iyi cins, 1. Kalite ve son sene mahsulü olacaktır.

· Turşu TS4214’te tanımlandığı gibidir, bütün duyusal ve fiziksel özellikleri yürürlükte olan TS 4214’te belirtilen değerlere uygun olmalıdır.

· Ürün kendine has, renk, tat ve kokuda olacak, içerisinde yabancı madde olmayacaktı

· Ürün ezilmiş, yumuşamış ve içi boşalmış olmayacaktır.

· Üründe gözle görülür küf olmayacaktır.

· Salamurası saydam ve berrak olacaktır.

· Üründe kırılma, zedelenme ve şekil bozuklukları bulunmamalıdır.
· Ürün Türk malı olacak, ithal olmayacaktır.
2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Toplam asitlik, tuz miktarı ve metalik madde miktarı yürürlükte olan TS 4214’te belirtilen değerlere uygun olmalıdır.

· Sorbat ve benzoat toplam miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu tebliğde belirtilen limitlere uygun olacaktır.

· Kükürt dioksit miktarı, yürürlükteki ilgili no.lu tebliğde belirtilen limitlere uygun olacaktır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Turşu yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde turşu ve salamura ürünler için belirtilen değerlere uygun olmalıdır

4.KATKI MADDELERİ

· Türk Gıda Kodeksine ve TS 4214’e uygun katkı maddeleri kullanılmalıdır.
5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI
· Turşuda mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmayacaktır
6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME
· Turşularda kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır
· Yüklenici birim ambalaj malzemesi için ilgili Bakanlıktan yurt içinde üretilen veya ithal olup da yurtiçinde işlenerek kullanılmış bir ambalaj malzemesi için “Üretim İzin Belgesi”, ithal malzeme olup da işlenmeden direkt ambalajlamada kullanılan bir ambalaj malzemesi ise “Kontrol Belgesi” ve “Gümrük Giriş Beyannamesi”ni Muayene Komisyonuna göstermek zorundadır.
· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış, patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.
· Ambalajlayıcı firma adı ve adresi ile birlikte, üretici adı ve adresi de etikette belirtilmelidir.
· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
· Turşu 10 kg net ağırlık olacaktır, turşu gıdaya uygun plastik ambalajlarda taşınacak, emtia teneke ambalajlar içerisinde getirilmeyecektir.
· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğinde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
25. TOZ BEYAZ ŞEKER TEKNİK ŞARTNAMESİ :
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Toz Şeker yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliği’nde ve yürürlükte olan TS 861’de rafine beyaz şeker olarak tanımlandığı gibidir.

· Şeker pancarından rafine ile elde edilmiş beyazımtırak renkte şeffaf ve iri billurlar halinde olacaktır. Islak, rutubetli olmamalı ve içerisinde yabancı madde bulunmamalıdır.

· Sakaroz miktarı %99’dan aşağı olmayacaktır.
· Şeker ambalajları üzerindeki bilgiler [Firmanın işaret unvan adı adresi varsa tescilli markası, standardın işaret ve numarası TS 861 şeklinde, malın adı, tipi, sınıfı, imal ve son kullanma tarihleri, net ağırlık (kg olarak) ] okunaklı olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır.
· İthal şeker olmayacaktır. Şekerpancarından yapılmış olacaktır.

· Numuneden farklı ve bozuk çıkan şekerler yüklenici firma tarafından nakliye ücretleri kendilerine ait olmak üzere değiştirilecektir.
26.AYÇİÇEK YAĞI
1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

Ayçiçek yağı “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde ve yürürlükte olan TS 886’da tanımlandığı gibidir.

Sıvı Ayçiçek yağı kendine has renk, tat ve kokuda olacak, yabancı ve ransit(acılaşma) tat ve koku içermeyecektir.

Sıvı Ayçiçek Yağı içinde yabancı madde bulunmayacaktır.

Ayçiçek yağının duyusal özellikleri TS 886’da tanımlandığı gibi olacaktır.

Piyasada kabul görmüş tescilli markalardan olacaktır  

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

Kırılma indisi yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde Ayçiçek yağ için belirtilen 1,461-1,468 değerlere uygun olmalıdır.

Bağıl yoğunluk yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde Ayçiçek yağı için belirtilen 0,918-0,923 değerlere uygun olmalıdır.

İyot değeri yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde Ayçiçek yağı için belirtilen 118-141 değerlere uygun olmalıdır.

Sabunlaşma sayısı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde Ayçiçek yağı için belirtilen  188-194 değerlere uygun olmalıdır.

Sabunlaşmayan madde miktarı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde Ayçiçek yağı için belirtilen max %1,5 değerlerine uygun olmalıdır.

Peroksit Sayısı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde rafine yağlar için belirtilen en çok 10 değerine  uygun olmalıdır

Çözünmeyen safsızlıklar yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde belirtilen max. %0,05(m/m)değerlerine uygun olmalıdır

Uçucu madde miktarı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde belirtilen max %0,2(m/m) değerlerine uygun olmalıdır

Sabun miktarı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde belirtilen 'max. %0,005(m/m) ibaresine  uygun olmalıdır

Serbest yağ asit sayısı (oleik asit cinsinden ) yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde belirtilen  en çok % 0,6 değerine uygun olmalıdır

Yağ asitleri kompozisyonu yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği’nde Ayçiçek yağı için belirtilen değerlere uygun olmalıdır

Metalik madde miktarı yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerindeki Bulaşanların Maksimum Limitleri Hakkında Tebliği”ne uygun olmalıdır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Bu üründe mikrobiyolojik özellik aranmaz

4.KATKI MADDELERİ

· Bitki adı ile anılan yemeklik yağlarda kullanılmasına izin verilen katkı maddeleri Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerde kullanılacak katkı maddeleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uygun olur.
5.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Ayçiçek Yağı, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerde kullanılacak katkı maddeleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi  Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır.

6.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Ayçiçek yağında kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır

· Tenekelerin gıda ile temas eden yüzeyi lakla kaplı olacaktır. Lakta bozulma belirtisi görülmeyecektir.

· Kutularda sızdırmaya yol açabilecek herhangi bir imalat hatası(kenetlenmeden kurtulmuş çıkıntılar, çapak, karıncalanma) bulunmayacaktır.

· Ayçiçek yağının birim ambalaj ağırlığı 16,38 kg  olacaktır. Net kg üzerinden alınacaktır.

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış, patlamış, bombaj yapmış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

7.NAKLİYE ÖZELLİKLERİ

· Ürünün taşınmasında Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması Bölümü’ndeki kurallara uyulmalıdır. Ürünün taşınacağı araç gıda taşımasına uygun olmalı, içerisinde yabancı madde, canlı haşere varlığı, kimyasal malzeme kalıntısı olmamalıdır. Bütün araçlar tedarikçi firma tarafından yükleme öncesi görsel kirlilik açısından kontrol edilmelidir.

27- PİKNİK REÇEL (20 Gr)

1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Reçel kendine has parlak görünüşte, tatta, kokuda, yapıda olacaktır.

· Reçel kristalleşmiş olmayacaktır.

· Yabancı madde bulunmayacaktır.

· Meyve oranı en az %45 olmalıdır.

· Gül reçelinde yaprak miktarı min. %10 olmalıdır.

· Meyve çekirdek oranı reçelde max. 1adet/100g olmalıdır. 

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Ph değeri, Türk Gıda Kodeksi 2006/55 no.lu tebliğ’de geleneksel reçel için belirlenen 2,8–3,5 değerlerinde olmalıdır.

· HMF miktarı, en çok 75 mg/kg olmalıdır.

· Çözülebilir kuru madde oranı Gıda Kodeksi 2006/55 no.lu tebliğ’de geleneksel reçel için min. %68 olmalıdır.

· Portakal reçelinde formol sayısı en az 12 mmol/NaOH /100 ml olmalıdır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Maya ve küf sayısı Türk Gıda Kodeksi 2009/6 no.lu tebliğ’de reçel, marmelât ve püreler için belirtilen limitlere uygun olmalıdır.

· Mikrobiyal toksin bulunmamalıdır.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Reçel, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır.

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Reçel için kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır.

· Yüklenici birim ambalaj malzemesi için ilgili Bakanlıktan yurt içinde üretilen veya ithal olup da yurtiçinde işlenerek kullanılmış bir ambalaj malzemesi için “Üretim İzin Belgesi”, ithal malzeme olup da işlenmeden direkt ambalajlamada kullanılan bir ambalaj malzemesi ise “Kontrol Belgesi” ve “Gümrük Giriş Beyannamesi”ni Muayene Komisyonuna göstermek zorundadır.

· Ambalajlarda sızdırmaya yol açabilecek herhangi bir imalat hatası bulunmayacaktır.

· Reçellerin birim ambalaj ağırlığı 20 Gr olacaktır.

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış, patlamış ve bombaj yapmış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara 2002/58 no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
6.NAKLİYE ÖZELLİKLERİ

· Ürünün taşınmasında Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması Bölümü’ndeki kurallara uyulmalıdır. Ürünün taşınacağı araç gıda taşımasına uygun olmalı, içerisinde yabancı madde, canlı haşere varlığı, kimyasal malzeme kalıntısı olmamalıdır. Bütün araçlar tedarikçi firma tarafından yükleme öncesi görsel kirlilik açısından kontrol edilmelidir.

28-PİKNİK  BAL (20 gr):

· Piknik bal Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun vakumlu poşetlerde süzme çiçek  balı olacaktır. Şekerli, acılı ve başka kokulu olmayacak, kendine has koku, tat ve görünümde olacaktır. Piyasada satılan en iyi cins baldan ve %100 bal olacak, en az 20 Gram olacaktır. Üzerinde malın adı, çeşidi, imal tarihi, son kullanma tarihi ve net ağırlığı yazılı olacaktır. İçerisinde canlı ve cansız arı ve diğer böcekler ile bunların artıkları, yan parçaları, nişasta, parafin, gliserin, kum ve toprak olmayacak, G.M.T.’ne ve TSE’nin 3036 sayısına uygun olacaktır. Gerektiğinde tahlile gönderilebilecektir.

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış ve patlamış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.                                                                                                                                                                                                                                                                                          

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara yürürlükteki ilgili no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

29- PİKNİK TEREYAĞI 10 Gr

1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Kendine has tat, koku, yapı ve görünümde olacaktır.

· Yabancı madde bulunmayacaktır.

· Tadında acılaşma olmayacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Tereyağında süt yağı oranı ağırlıkça en az %80 en fazla %90 olmalıdır.

· Nem oranı en fazla  %16 olmalıdır.

· Peroksit değeri, Türk Gıda Kodeksinin 2005/19 Tebliği’nde ‘tereyağı, diğer süt yağı esaslı sürülebilir ürünler ve sadeyağ Tebliğ’de belirtilen meqg/kg ‘de en çok 10 limitine uygun olmalıdır.

· Tuz miktarı (NaCl), Türk Gıda Kodeksi 2005/19 Tebliği’nde‘tereyağı, diğer süt yağı esaslı sürülebilir ürünler ve sadeyağ tebliğ’de belirtilen kuru maddede en çok %2 limitine uygun olmalıdır.

· Reichert-meissl sayısı, en az 24 olmalıdır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· Yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”nde belirtilen değerlere uygun olmalıdır.

· Mikroorganizmalardan kaynaklı toksin bulunmayacaktır.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Tereyağlar, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır.

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Tereyağlar için kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır.

· Yüklenici birim ambalaj malzemesi için ilgili Bakanlıktan yurt içinde üretilen veya ithal olup da yurtiçinde işlenerek kullanılmış bir ambalaj malzemesi için “Üretim İzin Belgesi”, ithal malzeme olup da işlenmeden direkt ambalajlamada kullanılan bir ambalaj malzemesi ise “Kontrol Belgesi” ve “Gümrük Giriş Beyannamesi”ni Muayene Komisyonuna göstermek zorundadır.

· Ambalajlarda sızdırmaya yol açabilecek herhangi bir imalat hatası bulunmayacaktır.

· Tereyağlarda birim ambalaj ağırlığı net 10 Gr olacaktır.

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış, patlamış ve bombaj yapmış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara 2002/58 no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

6.NAKLİYE ÖZELLİKLERİ

· Ürünün taşınmasında Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması Bölümü’ndeki kurallara uyulmalıdır. Ürünün taşınacağı araç gıda taşımasına uygun olmalı, içerisinde yabancı madde, canlı haşere varlığı, kimyasal malzeme kalıntısı olmamalıdır. Bütün araçlar tedarikçi firma tarafından yükleme öncesi görsel kirlilik açısından kontrol edilmelidir.
30-  FINDIK KREMASI (20 Gr)

1.DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

· Kendine has parlak görünüşte, tatta, kokuda, yapıda olacaktır.

· Yabancı madde bulunmayacaktır.

2.KİMYASAL ÖZELLİKLER

· Uçucu madde miktarı en çok %2,5 olmalıdır.

· Kül miktarı en çok %1,5 olmalıdır.

· Protein miktarı en az %6,5 olmalıdır.

· Ham selüloz miktarı en çok %2,5 olmalıdır.

· Toplam yağ miktarı en az %28 olmalıdır.

· Serbest yağ asitleri (ekstrakte edilmiş yağda, oleik asit cinsinden ) en çok %1,5 olmalıdır.

· Toplam şeker miktarı (sakaroz) olarak en çok %50 olacaktır.

3.MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLER

· 37 ºC ve 55 ºC de 7 gün süre ile inkübasyona bırakıldığında ambalajlarda bombaj ve sızıntı görülmemelidir.

· İnkübasyon önce si ve sonrası Ph değeri arasındaki fark 0,5 den fazla olmayacaktır. 

· Aflatoksin miktarı, Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinde Bulaşanların Maksimum Limitleri Hakkında Tebliğde belirlenen limitlere uygun olmalıdır ve bunun dışında mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin bulunmamalıdır.

4.BULAŞANLAR ve PESTİSİT KALINTILARI

· Kakaolu fındık kreması, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Bulaşanlar ve Pestisit Kalıntıları Bölümü’nde verilen değerlere uygun olmalıdır.

5.AMBALAJLAMA-ETİKETLEME ve İŞARETLEME

· Kakaolu fındık kreması için kullanılacak tüm ambalaj malzemeleri ve etiketleme-işaretleme ile ilgili bilgiler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme Bölümü’ne uygun olmalıdır.

· Yüklenici birim ambalaj malzemesi için ilgili Bakanlıktan yurt içinde üretilen veya ithal olup da yurtiçinde işlenerek kullanılmış bir ambalaj malzemesi için “Üretim İzin Belgesi”, ithal malzeme olup da işlenmeden direkt ambalajlamada kullanılan bir ambalaj malzemesi ise “Kontrol Belgesi” ve “Gümrük Giriş Beyannamesi”ni Muayene Komisyonuna göstermek zorundadır.

· Ambalajlarda sızdırmaya yol açabilecek herhangi bir imalat hatasıbulunmayacaktır.

· Kakaolu fındık kreması için birim ambalaj ağırlığı 20 Gr olacaktır.

· Ambalajlar delinmiş, yırtılmış, patlamış ve bombaj yapmış olmayacaktır. Bu şekilde olan ürünler kuruma kabul edilmeyecektir.

· Birim ambalajlara ve Nakliye ambalajlara 2002/58 no.lu “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.

6.NAKLİYE ÖZELLİKLERİ

· Ürünün taşınmasında Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması Bölümü’ndeki kurallara uyulmalıdır. Ürünün taşınacağı araç gıda taşımasına uygun olmalı, içerisinde yabancı madde, canlı haşere varlığı, kimyasal malzeme kalıntısı olmamalıdır. Bütün araçlar tedarikçi firma tarafından yükleme öncesi görsel kirlilik açısından kontrol edilmelidir.

31-PİKNİK TAHİN-PEKMEZ 20 GR
%60 öğütülmüş susam,%40 oranında %100’lük doğal üzüm suyu olmalıdır Tahin %55oranında yağ içermelidir. Şeker, nişasta, glikoz, süt yağı ve süt proteini, siyah nokta ve yabancı madde içermemelidir.

Pekmezi koyu kahve rengi renkte olmalı, toplam şeker %32,4,nişasta+glikoz %14,4’ü geçmemelidir. Süt yağı ve süt proteini içermemelidir.
32. PASTÖRİZE SÜT 1 LT TEKNİK ŞARTNAMESİ :
·  Kutularda bombe, yırtılma delinme olmayacaktır. 

· Süt içerisinde herhangi bir katkı maddesi ve yabancı madde olmayacaktır. 

· Süt UHT tekniğiyle bakterilerin bütünü ve sporlarından arındırılmış, Yağ oranı en az % 1.5 (yarım yağlı ) olmalıdır. 

· Süt ambalajı Üzerinde üretici firma adı,adresi,tescilli markası, yağ oranı, net ağırlığı, besin öğeleri miktarları, TSE ve ISO belgeli olmalı, Üretim ve son kullanma tarihi silinmeyecek ve okunaklı şekilde yazılı olmalıdır.

· Türk Gıda Kodeksinde belirtilen ürün özelliklerine uygun olmalıdır.
· Üç aydan yakın miatlı ürünlerin kabulü yapılmayacaktır.
33. PASTÖRİZE SÜT(200ml)   
· Kutularda bombe, yırtılma delinme olmayacaktır.
· Süt içerisinde herhangi bir katkı maddesi ve yabancı madde olmayacaktır. Yağ oranı en az %1,5 olmalıdır.
·  Şartnamede belirtilen süt ve süt ürünleri gerekli görüldüğü hallerde kurumun belirlediği herhangi bir laboratuarda tahlil ve analiz yaptırabilecek ve giderler firmaya ait olacaktır. 

· Üç aydan yakın miatlı ürünlerin kabulü yapılmayacaktır.
· Ambalaj üzerinde imalatçı firma adı, adresi son kullanma ve üretim tarihleri, kalite ile ilgili alınan ISO ve TSE sembolleri ile Tarım ve Köy işleri Bakanlığının üretim izni yazılı olacaktır.       
34-MEYVE SUYU (NEKTAR 200 ML)

200 ml lik ambalaj içerisinde UHT, olacaktır.   Ambalaj üzerinde imalatçı firma adı, adresi son kullanma ve üretim tarihleri, kalite ile ilgili alınan ISO ve TSE sembolleri ile Tarım ve Köy işleri Bakanlığının üretim izni yazılı olacaktır. Meyve oranı en az %35 olacaktır. İstenilecek Meyve Nektarlarının çeşidi sipariş zamanı bildirilecektir. 
35-SUSAMLI ÇUBUK KRAKER 45 GR. :

· Orijinal en az 45 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  en az 6 ay miadlı olması gerekmektedir.
36-KARE SÜTLÜ ÇİKOLATA  :

· Orijinal en az 58 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 en az 6 ay miadlı olması gerekmektedir.
37- ÇİKOLATALI GOFRET  :

· Orijinal en az 34 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 en az 6 ay miadlı olması gerekmektedir.
38- BEBE BİSKÜVİSİ 172 GR.  :

· Orijinal en az 172 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 en az 6 ay miatla olması gerekmektedir
      39. MEYVELİ  SÜT 
· Kutularda bombe, yırtılma delinme olmayacaktır.
·   Meyveli süt Yağ oranı en az %1,2 olmalıdır. Meyveli Süt 180 -200 ml olmalıdır.

·  Şartnamede belirtilen süt ve süt ürünleri gerekli görüldüğü hallerde kurumun belirlediği herhangi bir laboratuarda tahlil ve analiz yaptırabilecek ve giderler firmaya ait olacaktır. 

· Üç aydan yakın miatlı ürünlerin kabulü yapılmayacaktır.
Ambalaj üzerinde imalatçı firma adı, adresi son kullanma ve üretim tarihleri, kalite ile ilgili alınan ISO ve TSE sembolleri ile Tarım ve Köy işleri Bakanlığının üretim izni yazılı olacaktır
40-LİMON TUZU
· 5 KG lık ambalajda olacaktır.

·  Ambalaj, yırtık ve delik olmayacak. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacaktır.

· Limon tuzu kristal yapıda rengi berrak ve organik olmalıdır.
 

       GENEL ŞARTLAR

Tüm alınacak malzemelerin üretici firma ismi, imal ve son kullanma tarihleri, Tarım ve Köy İşleri bakanlığının üretim izini ve üretici firmanın kaliteye yönelik belgeleri ve ürüne ait kalite belgeleri olacaktır.

Alınacak malzemelerin sözleşme süresi bittiği halde son kullanma tarihlerine kadar olan sürede bozulması durumunda değiştirilmesi yüklenici firma sorumluluğundadır. 

Muayene kabul komisyonunun beğenmediği ürünler yenisi ile değiştirilir.

Tüm nakliye ve depolama, taşıma, hamaliye masrafları yükleniciye aittir.

Kurum tarafından sipariş edilen ürünler istenilen miktarlarda ve sürede getirilecek ve alım teslimat işi mesai saatleri içerisinde gerçekleştirilecektir.
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