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ÇERMİK KAYMAKAMLIĞI

Çermik Fen Lisesi

KURU GIDA  TEKNİK ŞARTNAMELERİ
Okulumuzun  ihtiyacı olan Gıda Evsaf Şartnamesindeki yiyecek maddelerinin Gıda Maddeleri Tüzüğüne ve Türk Standartlarına uygun olması şarttır.
1- PİLAVLIK PİRİNÇ    :  (5 KG PAKETLENMİŞ  AMBALAJLI)
Pirinç : 5 kg’lık ambalajlı şekilde olacaktır. Küflü, kırık, kirli, canlı veya cansız böcek, hayvansal atıklar olmayacaktır. Beyaz renkli kendine has tad ve kokulu, iri taneli, baldo tipinde olacaktır. Farklı kriterlerde pirinç karışım yapılarak paketlenmeyecektir. Ürün 15.02.2002 tarih ve 2002/12 nolu, 07.01.2011 tarih ve 2010/60 nolu Pirinç Tebliğlerine uygun olmalıdır. Ürünün ambalajında Tarım ve Köy İşleri Bakanlığından veya ilgili kurumdan alınmış Gıda sicil ve Üretim izin belgesinin tarihi ve numarası yazılı bulunacaktır. Belgenin ilgili kurumdan hangi tarih ve sayı ile alındığı ve buna ilişkin bilgiler komisyona bir dilekçe ile verilecek, idare gerek görürse bu hususları yazılı olarak ilgili kurumdan teyit ettirecektir.

1-Pirinç son sene mahsulü ve fabrikada temizlenmiş, iyi pilav olma vasfına haiz, tabii renkte ve kokuda, iyi cins yayla malı pirinçlerden olacaktır.

2- Pirinçler küflü, küf kokulu veya gayri tabii kokulu, bozulmuş, ıslanmış- kurutulmuş, ekşimiş ve böcek yenikli olmayacaktır.

3- Canlı, cansız parazitleri ve bunların aksamını veya ifrazatını ihtiva etmeyecektir.

4- Bozuk, lekeli tane, çöp, kabuk ve çeltikli tane %1 i geçmeyecektir.

5- Zararsız yabancı tane ve tohumlar miktarı %1 i geçmeyecektir.

6- Taş, toprak, kum gibi maddelerin miktarı %1 i geçmeyecektir.

7- Pirinçler rutubetli olmayacak, her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele görmüş olmayacaktır.

8-  Pirinçler 1 kg pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun bulunduğu takdirde kabul edilir. Baldo veya ithal pirinç gelecektir.

9- Pirinçler standart olarak net 5  kg  alabilecek temiz ve sağlam çuvallarda teslim edilecektir.

Fotoselli fabrikalarda işlenmiş olacaktır.

10- Pirinç ambalajları üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılmalı veya basılmalıdır. Firmanın kısa adı veya tescilli markası ve adresi, malın adı  (pirinç), çeşidi, grubu, sınıfı, parti numarası, net ağırlığı (kg olarak) ve son kullanma tarihi.

2- BULGUR  : (5 KG PAKETLENMİŞ  AMBALAJLI)
1- Durum buğdayından elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene ürünü ve iri taneli olacaktır. 
2- Rutubet %13 den çok olmayacaktır.

3- Hiç kırılmamış tanelerin toplamı %1 i geçmeyecektir. Diğer özellikleri ise TSE 2284 e uygun olmalıdır.

4- Bulgur, bozulmuş, küflenmiş, ekşimiş,acımış, boyanmış olmayacaktır. Sağlığa zararsız da olsa herhangi bir kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabii olmayan bir lezzet ve koku bulunmayacak, canlı ve cansız haşere ve parazitleri veya bunların kalıntıları ve sağlığa zararlı olabilecek herhangi bir maddeyi ihtiva etmeyecektir.

5- Standart çuvallar içerisinde getirilecektir. Çuvallarda malın cins üretici firma adı , net ağırlığı, imal tarihi yazılı olacaktır.

        3- AYÇİÇEK  YAĞI (TENEKE 18 LİTRE)
	* Ayçiçek bitkisinin tohumlarından elde edilmiş,kendine özgü koku,tadı ve görünümü olan oda ısında sıvı yağ olacak

* Berrak acık sarı renkli,tortusuz,başka bir yağla karışmamış olacak

* Asiditesi oleik hesabıyla %0.3’ü geçmeyecek

* 18 kg.lık teneke kutularda olacak

* Ambalajında imalatçı firmanın ticaret ünvanı,adresi,tescilli markası,standardın numarası,sınıfı,serbest yağ asitleri % si,net ağırlığı varsa katkı maddelerinin adı ve miktarı,parti numarası,imalat ve son kullanma tarihi,TS-İSO belgeleri bulunacak 

* Tenekeler düzgün,temiz,delinmemi,paslanmamış,bombe yapmamış ve ezilmemiş olacak

* yemek ve kızartmalarda deneme sonucu karar verilecektir



	4- KIRMIZI PUL BİBER (5 kg  ambalajlı paket)
1. Kendine has koku renk ve tatta olmalıdır. 
2. İçinde hiçbir yabancı madde olmamalıdır. 
3. Boya maddesi katılmış olmamalı. 
4. Nem oranı % 10-20 arasında olmalıdır.

5. Ambalaj üzerinde üretici firma adı net ağırlığı imal tarihi yazılı olmalıdır.

6. Orta acılı olmalıdır.
5- SİYAH PUL BİBER (5 kg  ambalajlı paket)
1. Kendine has koku renk ve tatta olmalıdır. 

2. İçinde hiçbir yabancı madde olmamalıdır. 

3. Boya maddesi katılmış olmamalı. 

4. Nem oranı % 10-20 arasında olmalıdır.

5. Ambalaj üzerinde üretici firma adı net ağırlığı imal tarihi yazılı olmalıdır.

6. Orta acılı olmalıdır.

             6- KARIŞIK TURŞU: (5 kg pet kutu)

1. Turşu tabi sirke kullanılarak vasıfları belirtilen (hıyar, domates, taze biber, lahana) sebzelerinden yalnız bir cinsten normal bekleme süresini geçirerek miat usullere göre imal edilmiş ve turşu vasfına haiz (nefaset, lezzet ve görünüş bakımından olacaktır.).

2. Turşuların bulunduğu suyu kapta turşuların üzerinde yapıldığı halde tamamen örtülmemiş olacaktır

3. Turşuların suyu salyalanmış sebzesi erimiş küflenmiş koku dağılmış acımış bayat olmayacak. Tabi lezzette olacaktır. Tortulu olmayacak berrak olacaktır.

4. Turşu suyunun içindeki tabi sirke miktarı (asit , asetik) cinsinden % 1 den az olmayacaktır. Turşu suyundaki su miktarı (Sodyum klorür % 4 den fazla olmayacaktır.) içerisinde muhafaza için antispetik maddeler katılmamış olacaktır. İş bu evsaf bu madde ile birlikte (yedi) maddeden ibarettir.

7-PİKNİK TEREYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ 

1. 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. 2. Müteahhidin getireceği tereyağı 1. sınıf ve kahvaltılık tereyağı olacaktır. 3. Tereyağlarda gıda katkı maddeleri yönetmeliğinde konulması kabul edilen maddeler dışında hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 4. Tereyağlarda E.coli bulunmayacaktır. 5. Pastörize tereyağının 1 gr’ında 10’dan çok koliform bakteri, 50’den çok proteolitik bakteri ve 1000’den çok lipolitik bakteri bulunmayacaktır. 6. Sade yağların her sınıfında küf ve maya miktarı 1 gr’ında 100’den az olacaktır. 7. Kahvaltılık tereyağında reichert-nefusl sayısı en az 24, en çok 30 olacaktır. 8. Kahvaltılık tereyağında sütten geçen yağsız katı madde miktarı kütlece en çok % 2 olacaktır. 9. 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. 10. 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. 11. Ambalajlar 15 gr’lık olacaktır. 12. Alüminyum ve kalay kaplı poşetler PVC ( Polivinilklorür) ‘den yapılmış olacaktır. Bu PVC ambalaj yüksek ısıda preslenmek suretiyle kaplanacaktır. 13. PVC kalınlığı 15-20 gr. ambalajlarda 250 mikrondan az olmayacaktır. 14. 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. 15. 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. 16. Muayene komisyonunca istenen mikrobiyolojik analizlerin masrafı müteahhit tarafından karşılanacaktır ve komisyonun ön gördüğü şartlarda ve yerlerde yaptırılacaktır.
8- ZEYTİN TEKNİK ŞARTNAMESİ 1. Yenme olgunluğuna gelmiş, siyah ve siyaha yakın renkte iken hasat edilen tanelerin çeşitli metotlarla acılığının giderilmesi sonucu hazırlanan mamuldür. 2. Asit veya başka bir madde ile acılığı giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapılır. Yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır. 3. Temiz ve sağlam olmalı, yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, çekirdeğine yapışmayacaktır. 4. Grup ve tipine has yeme olgunluğunda ve yenebilir özelikte olmalıdır. 5. Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olmalıdır. 6. Kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır. 7. Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir. 8. Gözle görülür yabancı madde bulunmamalı, zararsız yabancı madde 1 kg da en çok 1 adet olmalıdır. 9. Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en küçük tanesi en büyük tanesinin yatay eksenleri arasındaki fark en çok 4 mm olmalıdır. Asit veya bir başka madde ile olgunlaştırılmamış olmalıdır. Eski sene mahsulü olmalıdır. 10. Siyah zeytinler sağlığa zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, içindeki salamuradan zarar görmeyecek özellikteki ambalajlar içinde getirilir. Ambalajda komisyon tercihi esastır. 11. Zeytinler 1. Sınıf kalitede olacaktır. Alımlar net kg üzerinden yapılacaktır. 12. Zeytin ambalajlarının üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı bir şekilde yazılmalıdır. 13. İmalatçının markası veya kısa adı 14. Malzemenin adı (siyah zeytin) 15. Kalite ve sınıfı (birinci sınıf) 16. Tipi (hazırlama ve işleme şekline göre ) 17. Boyu ve derecesi 18. Net miktarı (süzme ağırlık) 19. İmalat seri numarası 20. TSE işareti ve numarası 21. TM deyimi 22. Mahsul yılı 23. Ambalajlama tarihi (ay ve yıl olarak) 24. Koruyucu, çeşni verici ve diğer katkı maddelerinin ismi ve oranı
      9-BİBER SALÇSI:

Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır.

Duble konsantre salça tipinde; suda çözülebilen, tuzsuz, kuru madde miktarı % 28-30 arasında olmalıdır.

Koyu kırmızı renkte, koyu kıvamda ve kendine özgü tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler bulundurmamalıdır.

İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır.

Domatesten başka cins sebze, meyve ve enzimlerini bulundurmamalıdır. 

Boya maddesi içermemelidir. 

Domates salçası hermetik olarak kapatılabilen TS 1234‘e uygun özellikteki kalaylı ve kalaysız kromlu lak’lı levhalardan yapılmış olan ve ebatları TS 1924’e uygun teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır. Kutular 5 kg’lık orijinal olup; 6 kutuyu kapsayan sağlam, dayanıklı, orijinal  mukavva koliler içerisinde teslim edilmelidir.

Tenekeler düzgün, temiz, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olacaktır. 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

NOT: Bütün ürünler piyasada satılan en iyi markalardan getirilecektir. Okulun yeterli ödeneği olmaması durumunda yüklenici firmaya herhangi bir ödeme yapılmayacaktır. Ödenek gelince yüklenici firmanın ödemesi yapılacaktır

Not: İhaleyi yapan okul beğenmediği ürünleri teslim almayacaktır. Yüklenici bu durumda itiraz etmeden getirdiği ürünleri geri almak zorundadır. Yüklenici bu durumu peşin olarak kabul eder.

Yüklenici firma yukarıda yazılı 3  (üç) sayfadan ibaret hükümleri hükümleri peşin olarak kabul eder.

      Yüklenici Firma                                                                                                           Hamza DALKILIÇ
        Kaşe ve imza
                                                                                                       Okul Müdürü
                                                                                          

	                 

	

	


