2022 YILI ÇERMİK MUHAMMED EMİN ER ANADOLU İMAM HATİP LİSESİ 7 KALEM GIDA ALIMI
TEKNİK ŞARTNAMESİDİR
    Alınacak malzemelerde aşağıda belirtilen özellikler aranacaktır.
1-Tavuk Baget but  poşetlenmiş:  Birinci kalite, TSE damgalı, Türk Gıda Kodeksine ve 5179 sayılı kanuna uygun üretilmiş olması ve Tarım ve Köy İşleri Bakanlığının Gıda üretim izni olması gerekir. 
Gelen etler üzerinde firma amblemi ve kesim tarihini, son kullanma tarihini, ağırlığını belirten etiket bulunacaktır. İthal ve don etler kabul edilmeyecektir. Baget için, porsiyon ağırlığı 2 adet için toplamda 200-250 g arasında olacaktır. Alınacak tavuk etleri 40-42 günlük tavuklardan elde edilmiş olacaktır. Derisi tüylerinden iyice temizlenmiş olacaktır. 

Gelen et yüzeyinde lekelenme, morarma, beneklenme, çürük olmayacaktır. Gelen etlerde ekşi koku olmayacaktır. Gelen etlerde tüy diplerinde tam veya yarı belirgin kan lekeleri olmayacaktır. Etler usulüne uygun kesilip temizlenmiş, insan besini olarak tüketime engel bir durumda olmayıp günlük kesim olacaktır. Gelen tavuk etleri çok zayıf, iyi gelişmemiş veya kaşektik (yeterli gelişme gösterememiş) olmayacaktır. Derisi anormal derecede koyu renkli olmayacaktır. Veteriner hekim tarafından muayenesi yapılmış olup bunu belirten belge muayene komisyonuna sunulacaktır. Et yüzeyindeki herhangi bir kir, kan artığı, tüy olmayacaktır. Temiz, hijyenik plastik kasalarda ve gıdayla temasında sakınca olmayan ambalaj materyaline sarılmış olacaktır. Etler 1-3oC’de gelecektir. Taşıma aracının soğuk hava tertibatlı (frigofirik) özellikte olacak ve soğutucusu malın taşınması ve boşaltılması sırasında da çalışır durumda olacaktır. Teslimata çıkacak etler, araca yüklenmeden önce 0-3oC arasındaki soğuk hava depolarında, hijyenik poşetlerde muhafaza edilmiş olacaktır. Bu Teknik Şartnamede bahsedilmeyen diğer hususlar Türk Gıda Kodeksi ve ekleri hükümlerinde belirtilen esaslar dahilindedir.

2- Tavuk Döner  : Birinci kalite, TSE damgalı, Türk Gıda Kodeksine ve 5179 sayılı kanuna uygun üretilmiş olması ve Tarım ve Köy İşleri Bakanlığının Gıda üretim izni olması gerekir. 10  kg hazır, şise takılmış vaziyette bir gün önceden okula teslim edilecektir. Tavuk etlerinin mikrobiyolojik ve toksikolojik muayenelerinin yapılması muayene komisyonlarınca istenildiği takdirde bu muayeneler yaptırılana kadar tavuk etleri -18 derecede muayene sonuçları gelene kadar yedirilmeyecek bekletilecektir. İmkan ve kabiliyetler dikkate alındığında -18 derecede depolama imkanı yoksa etlerin yedirilmemesi mikrobiyolojik analiz raporlarının istenmesi ve olumsuz olması durumunda yenisinin getirilmesi istenecektir
3- Yoğurt : Tamamen birinci kalite, TSE damgalı, Türk Gıda Kodeksine ve 5179 sayılı kanuna uygun üretilmiş olması ve Tarım ve Köy İşleri Bakanlığının Gıda üretim izni olması gerekir.Son kullanma tarihi geçmemiş,  ambalajlı hazır yoğurt olacak, 5  Kg. ambalaj halinde olacak. 
1- Yoğurtta işlenecek sütün katı madde miktarını arttırmak için çözülebilme oranı en az %98 olan özellikleri standardına uygun süt tozu ile koyulaştırılmış süt kullanılabilir.

2- Yoğurtlar yağlı olmalıdır.

3- Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamalı.

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

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

6- Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir.

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

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

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

4- Yumurta : Birinci kalite, TSE damgalı, Türk Gıda Kodeksine ve 5179 sayılı kanuna uygun üretilmiş olması ve Tarım ve Köy İşleri Bakanlığının Gıda üretim izni olması gerekir.Son kullanma tarihi geçmemiş,  ambalajlı 30 adetlik koliler halinde olacak, tanesi en az 65-70 gram,  kolisi en az  2 Kg. gelecek. Kesinlikle bozuk ve kırık olmayacak. Bozuk veya kırık çıkan yumurtaların miktarı kadar yenileri getirilecek.
Alınacak yumurta “Türk Gıda Kodeksi Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği “belgesindeki yumurta özelliklerine uygun ve 55-60 g ağırlığında olmalıdır.Yumurta, kendine özgü kokuda olmalıdır.Kabukları sağlam, su veya başka bir sıvı ile yıkanmamış, tavuk dışkısı bulaşmamış, temiz, kendine özgü tat, renk ve kokuda, beneksiz, kansız olmalı, yabancı madde bulunmamalıdır. Yumurta içeriğinde gözle görülebilir embriyo kalıntısı veya kan bulunmamalıdır. Yumurtalar taze ve A sınıfı olacaktır. Kutikula ve yumurta kabuğu normal, temiz ve hasarsız olmalıdır. Hava boşluğu 6 mm’ den yüksek olmamalı ve hareket etmemelidir. Yumurta akı berrak, saydam, jel kıvamında ve yabancı madde içermemelidir. Yumurta sarısı, ışık muayenesinde merkezde yuvarlak gölge şeklinde homojen olarak görülmeli, membranda yırtık olmamalıdır. Yumurtanın döndürülerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin şekilde ayrılmamalı ve yabancı madde içermemelidir. Yumurta içerisinde gözle görülebilir hiçbir mikroorganizma kolonisi ve parazit bulunmamalıdır. Çürümüş, kokmuş, ıslak, küflü, çatlak olmamalıdır. İstenen özelliklerin kontrolü için yumurta örnekleri kırılarak muayene edilecektir.
NOT: Yumurta siparişleri kurumumuz tarafından istenildiği zamanlarda ve istenilen miktarlarda  teslim alınacaktır. 
Üretici Firma, yumurtaya ait “ Gıda Üretim Sertifikası veya Gıda Üretim İzin Belgesi”ne sahip olmalıdır. Yumurtalar, teslim tarihinden itibaren en az 30 (otuz) gün garantili olmalıdır. Her bir yumurtanın üzerinde tek tek seri numarası damgası olacaktır. Yumurtalar 30 adet olan viollerde ve her bir viol ayrı ayrı paketlenmiş olarak kapalı getirilecektir. Herbir violün üzerinde etiket bilgileri olmalıdır. Yumurtanın dağıtım ambalajlarının üzerinde her bir viol için; üreticinin ve paketleyicinin adı ve adresi, işletme numarası, üretim izni tarihi ve sayısı, yumurtaların sayısı ve/veya ağırlığı, üretim tarihi veya periyodu, sevkiyat tarihi ve ürünün depolanması gereken sıcaklık ve bu sıcaklıkta tutulabileceği süre yer alır. Her bir viol dış etkenlerden korunmuş halde streç filmle kaplanmış olarak gelecektir. Yumurta viollerinin taşınması gereken sıcaklık (+5) –(+12) aralığında olması gerekmektedir. Bu nedenle taşıma aracı dijital ısı göstergeli olmalıdır.

5-BEYAZ PEYNİR : ( AMBALAJ BİÇİMİ TENEKE)
Beyaz peynir çiğ süt (TS1018) veya pastörize süt (TS1019) standartlarına uygun sütlerin imalat tekniğine göre işlenmesi veya olgunlaştırılması sonucu elde edilen kendine has şekil , renk , koku , tat , ve aroması  olan peynirdir. 1. sınıf TAM YAĞLI peynirlerden olmalıdır. (TS 591).-Rutubet miktarı kütlece en çok %60 olmalıdır. Beyaz peynirler sertçe kalıplar halinde, hiç kullanılmamış temiz, passız, peynir kalitesini bozmayacak, hiçbir şekilde sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan ve TS 1234 e uygun tenekelerde alınır. ( Sertçeden maksat, kalıplar tenekeden rahatça çıkabilmeli, icabında şüpheli bir tenekenin peyniri diğer bir tenekeye   kalıplar dağılmadan devredilebilmelidir. Peynir kalıpları ayrılmayacak şekilde birbirlerine yapışmış, yumuşamış, ezilmiş olmayacak ve dağılmayacaktır. ( Muayenesi için, parmakları kapalı bir elle kalıbın yüzüne hafifçe bastırılınca gömülme ve dağılma olmayacaktır.) Peynirlerin içi ve dışı beyaz olacak. Acı, ekşi, küflü, fena kokulu ve sünger gibi delikli olmayacaktır. Peynir tenekeleri açıldığında malaşalı ( mantarlaşmış )olmayacaktır.

Kafi miktarda salamurası olacaktır. Peynirler kuru madde üzerinden tuzu aşırı miktarda olmayacaktır. Peynirin ihtiva ettiği süt yağı miktarı ( kuru madde üzerinden ) %30 dan daha az olmayacaktır. Peynir elle ezildiğinde pürüzsüz dağılmalıdır.

Peynirlerin içinde ağırlaştırıcı antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktır. Peynir tenekelerinde gazlı veya kokuşmuş, delik ve akar bir madde bulunmayacaktır. Tenekelerin üzerinde “Yağlı Beyaz Peynir “ ibaresi ile imalatçının adı ve tanıtıcı işareti, malın adı, tipi, en az net ağırlığı,imalat tarihi (ay,yıl), parti ve seri numarasını gösteren bilgiler yazılacaktır.  Kuruma alınacak peynirler Gıda Maddeleri Tüzüğü’ne göre en az 3 ay dinlendirilmiş olarak gelecektir. Gıda maddeleri tüzüğüne göre buzdolabı veya soğuk hava depolarında asgari 3 ay bekletilmemiş olan peynirlerden ve diğerlerinden lüzumu halinde bakteriyolojik tahlil yapılması gerekir.
6- SOSİS (TAVUK ETLİ ) :Büfe sosis kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ beyaz Et ve Hazırlanmış beyaz Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır.

SUCUK (TAVUK ETLİ ) : Kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ beyaz Et ve Hazırlanmış beyaz Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır.

Ambalaj  ve Etiket Bilgisi Özellikleri

Yukarıda belirtilen özellikler dışında;
Madde  1-  Malzemeler 09/09/2019  tarihinden itibaren  idarenin (okulun)  istediği tarihte ve istediği saatte ve istenilen miktarda getirilecektir.
Madde 2- İhale süresince alınacak malzemeler yukarıda belirtilmiş olup, idare okulun ihtiyacına göre malzeme alımı yapacaktır. Bu malzemelerin tamamını almak zorunda değildir. Yıl içindeki ihtiyaca göre alım yapılacaktır. 

Madde 3- İdare, yükleniciye aylık olarak alınacak malların miktarını belirten bir listesi verir. Yüklenici verilen bu listeye göre ve belirtilen miktarda malları getirir. Listede belirtilen miktarda gelmeyen mallar alınmaz ve yükleniciye iade edilir. Ayrıca öğrenci sayısında azalma olması veya tamamının evlerine gitmeleri durumunda listede belirtilmiş olsa dahi idare malları almayıp iade hakkına sahiptir. 

Madde 4- Yüklenici firma ihale süresince malların okula getirilmesinde, bir kişiyi görevlendirecek. Bu kişi sürekli malları getirecek, başka kişi tarafından getirilen mallar alınmayacaktır. 
Madde 5- Yüklenici firma tarafından getirilecek malzemeler hijyenik ortamda ve ambalajlı getirilecek. Bu şekilde getirilmeyen mallar alınmayacak.

Madde 6- Malların teslim alımı sırasında okula ait tartı aracı kullanılacak ve okulun tartısı geçerli olacaktır. 

Madde 7- Mallar; nöbetçi öğretmen,  nöbetçi idareci ve ambar memuru gözetiminde tartılarak fiş karşılığı teslim alınacak. Yukarıda belirtilenlerden başka, hiç kimse teslim alamaz. Yüklenici belirtilen kişiler dışında malları başka birine teslim edemez.
Madde 8- Pansiyona getirilen mallar 16:00-16:30 saatleri arasında görevli nöbetçi öğretmenlere teslim edilecektir.  uyarlanacak, Her ne suretle olursa olsun nöbetçi öğretmen dersten çağrılarak malzeme teslim edilmeyecek.

Madde 9- Getirilecek malzemeler nöbetçi öğretmen tarafından fişe yazılacak, fişler iki nüsha düzenlenecek; bir nüshası yükleniciye,  bir nüshası da ambar memuruna verilecek. Ay sonunda bu fişler karşılaştırılır,  toplamı üzerinden fatura kesilir. Yüklenici fişini almadan gitmeyecek, eksik çıkan fişler dikkate alınmayacak, yüklenici herhangi bir hak iddia etmeyecek. 

Madde 10-Bütün ürünler piyasada satılanların en iyisi olacaktır.  İhale komisyonu getirilen malzemeyi uygun bulmadığında teslim almayacaktır. Bununla ilgili yükleniciye herhangi bir açıklama yapmak zorunda değildir.

Not: Okul beğenmediği ürünleri teslim almayacaktır. Yüklenici bu durumda itiraz etmeden getirdiği ürünleri geri almak zorundadır. Okulun pansiyon ödeneği gelmediği sürece yüklenici firma okuldan ödeme talebinde bulunmayacaktır. Yüklenici bu durumu peşin olarak kabul eder.

    Bu teknik şartname sözleşmenin bir eki olup, yukarıda belirtilen maddelerden herhangi birinin yüklenici firma tarafından ihlal edilmesi veya yerine getirilmemesi, sözleşmenin feshi için yeterli bir neden olarak kabul edilir.
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