VAN AÇIK  CEZA İNFAZ KURUMU MÜDÜRLÜĞÜ 2022
YILI 23 KALEM GIDA ALIMI İHALESİ MADDELERİNİN TEKNİK ŞARTNAMESİ

- Yüklenici firma malzeme teslimini sözleşme tarihinden sonra başlar sözleşme bitimine kadar ihtiyaca göre idarenin isteği ve talebi doğrultusunda getirir.

- İade edilen malzemelerin yerine, iade tarihinden itibaren en geç 5 gün içinde yeni malzemeler teslim edilecektir.

-Muayene komisyonu gerektiğinde ücreti firmaya ait olacak şekilde (doğru veya bozuk çıkması hallerinde ) malzemelerden numune alıp tahlil yaptırma hakkına sahiptir.

-Alınacak tüm malzemeler için: ambalaj ve Paket darası düşüldükten sonra net ağırlığına göre teslim edilen malın miktarı belirlenecektir.

- Numuneden farklı ve son kullanma tarihinden önce bozulan mallar yüklenici tarafından nakliyesi kendine ait olmak üzere değiştirilecektir.
1-DONDURULMUS BEZELYE:
1. Dondurulmuş taze bezelyelerin kapçıkları ayrıldıktan ve elde edilen bezelye tanelerinin boylamaya tabi tutulup tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (tanelinmiş şok dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
2. Dondurulmuş taze bezelyede kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır.
3. Kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır.
4. Dondurulmuş taze bezelyede kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.
5. Dondurulmuş taze bezelye 3 numara olacaktır.
6. 4x2,5 kg.lık (10 kg) ambalajlarda donuk olarak teslim alınacaktır.
2-DONUK TAZE FASULYE: 
2,5 veya 5 Kg’lık AMBALAJLARDA
Kendine özgü kokusu olmalıdır, kötü koku olmamalıdır. Dondurulmuş taze fasulye, günlük 

olarak gelen taze fasulyelerin yıkanıp uçları kesildikten sonra iki veya üç parçaya bölünüp 

tekniğe uygun şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (tanelenmiş şok 

dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır. İçerisinde kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır. Kendisine has tat ve renkte olmalı, yabancı tat bulunmamalıdır. 

Dondurulmuş taze fasulyede kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır.1000 g örnek 

numunede saplı veya ucu alınmamış taze fasulye oranı 4 adedi,taze fasulye üzerinde oluşan 6 

mm den büyük koyu kahverengi lekeler 8 adedi,6 mm den küçük siyah kahverengi lekeler de 

10 adedi geçmeyecektir. Büyük boy fasulye taneleri( 6 cm üstünde),%7 yi geçmemelidir. Kesim sırasında iri fasulye içinden çıkan serbest tane miktarı 12 adedi geçmemelidir. Taze fasulyeler kaynayan suya atıldığında 3035 dk içerisinde dağılmadan pişme özelliği göstermeli, sert olmamalıdır. Dondurulm

uş taze fasulyeler 18 °C de muhafaza edilecektir.

Frigofirik araçlarda getirilmelidir. Taşıma ve depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 10. Bölümündeki gibi olacaktır. Aracın sıcaklık belgesi istenildiği takdirde gösterilmelidir.
.İhaleyi alan firma teslimat aşamasında Ürün Analiz Sertifikalarını muayene komisyonuna ibraz edecektir. Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden Gıda 

Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksi hükümleri geçerli olacaktır.

2,5 veya 5 Kg’lık 40 mikron kalınlığında polietilen naylon torba içerisinde 10 kg.lık karton 

kolilerde teslim edilecektir. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ambalajların üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarının, firmanın adı ve adresi tanıtıcı işareti, seri numarası, imal tarihi bulunmalıdır. Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın 

adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır.

Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2004/46) uygun olacaktır. 
3-DONDURULMUŞ TÜRLÜ:
1.Taze fasulye, TS 797'de belirtilen özelliklere uygun, baş ve sapları ile varsa kılçıkları alınarak birkaç parçaya bölünmüş olmalıdır.

2.Patlıcan TS 1255'de belirtilen özelliklere uygun, kabukları soyulmuş veya aralıklı soyulmuş ve parçalar halinde doğranmış olmalıdır.

3.Biber TS 1205'de belirtilen özelliklere uygun, dolmalık biberlerden sap ve tohum kısımları alınmış ve kesilmiş olmalıdır.

4.Domates TS 794'de belirtilen özelliklere uygun, enine dilimlenmiş, kalınca iki dilim halinde olmalı ve türlerinin alt ve üstüne konulmuş olmalıdır.

5.Kabak TS 1989'da belirtilen özelliklere uygun, çekirdeği az, eti dağılmayan kabaklardan olmalı ve ka​buğu alınmış parçalar halinde doğranmış olmalıdır.

6.Bamya TS 2122'de belirtilen özelliklere uygun, çekirdeği küçük, körpe, fazla yumuşamamış, 5,5-6 cm boyunda bütün, başları kesilmiş ve pişirildiğinde dağılmayan bamyalardan olacaktır.

7.Kendine özgü tat ve kokuda olmalı, hiçbir yabancı tat, koku, madde bulunmamalı, içindeki sebzeler fazla sert ve fazla pişmiş olmamalıdır.

8.İçindeki tuz, limon tuzundan başka katkı maddesi bulunmamalı.

9.Dolgu suyu içinde tuz miktarı %2'yi, limon tuzu veya suyu %3'ü geçmemelidir.

10.Sebze oranları, taze fasulye %25-30, patlıcan %25-30, biber %5-10, domates %1-5, kabak %10​-15, bamya %10-15 olmalıdır.

4-DONDURULMUŞ MİLFÖY HAMURU:
1.Kendine özgü renk, koku ve tatta olmalıdır. Bozulmuş veya kokuşmuş olmayacaktır.

2.Rengi açık krem olmalıdır.

3.Un  1. kalite olup, TSE’ye uygun olacaktır.

4.Hamurun yüzeyi düzgün olmalı, yırtık ve çatlaklar olmamalıdır. Gözle görülebilir yağ ve un partikülleri bulunmamalıdır.

5.Milföy hamuru talimatlara uygun olarak pişirildiğinde (180-210 Cº sıcaklıkta/ 20-25 dk) hacmi en az 15 kat artmalı, katmerli, katlar arasında boşluklu ve gevrek olmalıdır.

6.Hamurun bir kenarı 14 cm – 15 cm boyunda ve kare olmalıdır.

7.Her parça hamur 100 gr ± 5 gr ağırlıkta olmalıdır.

8.Her 100 gramlık parça arasında kokusuz jelatin veya kağıt bulunacaktır
5-6 SÜT 1 LT VE 200 ML     :

1.Pastörize süt 1. sınıf yağlı süt olmalıdır.(Yağ oranı %3 m/v )

2.Pastörize sütlerde yağsız katı madde  miktarı en az %8 m/v olmalıdır.

3.E. Coli bulunmamalıdır.

4.1. sınıf pastörize  süt, özel cihazlarda temizlenmiş ve homojenize edilmiş ekstra kaliteli veya birinci sınıf çiğ sütlerin ( TS 1018 ) pastörize edilmesi ile elde edilmiş olmalı, 1 ml de toplam bakteri sayısı 20.000 den fazla olmamalı ve koli form bakteri bulunmamalı, 0.5 ml si 0.05 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göstermemeli,  metalimsi, pişmiş ve okside olmuş, tabii bir tat ve kokuda homojenize edilmiş olmalıdır.

5. Üretim tarihi e teslim tarihinden 15 gün öncesinden çok olmamalı.

6.Kutuların üzerinde TSE damgası bulunmalı

7.Sağlık Bakanlığı  Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalı

8.Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalı,

9.İmalat ve son kullanma tarihi bulunmalı ambalajların üzerinde yazmalıdır
10.Sütler  içimi ve kullanımı esnasında bozuk tat olması durumunda yüklenici firma tarafından yenisiyle     

değiştirilecektir.

7-BEBE BİSKÜVİSİ (212 GR): 
212 gr’lık ambalajlarda ve 1. kalite olacaktır. 
- Ürünlerin TSE, TSEK, üretim tarihi ve son kullanım tarihi ve TSE veya - EN ISO 9000 belgelerinden birine sahip olmaları gerekmektedir.
- Malzemelerin getirildiği aracın soğutmalı ve temizlik kurallarına uygun olması gerekmektedir.
- Üretici firmanın Tarım Köy İşleri Bakanlığı'ndan üretim izni olmalıdır.
- Bütün ürünlerin üzerinde üretim ve son kullanma tarihleri olacaktır.
8-PROBİYOTİK YOĞURT (100 GR): Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası, Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı üretim izni, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalı ve silinmemiş olmadır. Türk Gıda Kodeksinin ilgili tebliğine uygun üretilmiş olmalıdır. Bozuk veya numuneden farklı çıkanlar yüklenici firma tarafından ücreti kendilerine ait olmak üzere değiştirilecektir.
9-SÜT DİLİMİ (28 GR):
Pastörize edilmiş süt (%35), bitkisel yağ (palm), şeker, tam yağlı süt tozu, buğday unu, yumurta, bal (%5), yağsız süt tozu, yağı azaltılmış kakao tozu, buğday kepeği, kabartıcılar (disodyum difosfat, amonyum karbonat, sodyum hidrojen karbonat), emülgatör (mono ve digliserid yağ asitleri), tuz, aroma içerecek 28 gr olacak.

10-SÜT BURGER (35 GR):
Sağlık Bakanlığı  Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalı

            Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalı,

             İmalat ve son kullanma tarihi bulunmalı ambalajların üzerinde yazmalıdır

11- MEYVELİ SÜT (200ML):
1. 1.sınıf pastörize  sütten yapılan meyveli süt özel cihazlarda temizlenmiş ve homojenize edilmiş ekstra kaliteli veya birinci sınıf çiğ sütlerin ( TS 1018 ) pastörize edilmesi ile elde edilmiş olmalı, 1 ml de toplam bakteri sayısı 20.000 den fazla olmamalı ve koli form bakteri bulunmamalı, 0.5 ml si 0.05 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göstermemeli,  metalimsi, pişmiş ve okside olmuş, tabii bir tat ve kokuda homojenize edilmiş olmalıdır.
2.  Üretim tarihi e teslim tarihinden 15 gün öncesinden çok olmamalı.
3.Kutuların üzerinde TSE damgası bulunmalı

      4.Sağlık Bakanlığı  Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalı

      5.Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalı,

      6.İmalat ve son kullanma tarihi bulunmalı ambalajların üzerinde yazmalıdır

      7.Meyveli süt  içimi ve kullanımı esnasında bozuk tat olması durumunda yüklenici firma tarafından  

         yenisiyle değiştirilecektir.

12-MEYVELİ KEK (40 GR):
1.Adı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Kendisine has tat, lezzet ve renkte olmalıdır. 
2.Ağıza alındığında kolayca eriyecek, kesildiğinde ise dağılmayacaktır. Acımış, bayatlamış, kokusu değişmiş, küflenmiş, yağı dışarı vurmuş olmamalıdır. 
3.Yabancı madde, haşere parçaları, böcek kalıntıları bulunmamalıdır. 
4.Kekin iç malzemeleri iyi pişmiş dağılımları homojen, hamurlaşmamış, yarı pişmiş, çok pişmiş, yanmış ve kurumuş yapıda olmamalı varsa üst çeşni madde dağılımları her porsiyonda eşit olmalıdır.-Kek ortam sıcaklığında olmalıdır.
5.Orijinal insan sağlığına zarar vermeyen ambalajında 40 gr'lıkpaketler halinde teslim edilecektir.
6.Ambalaj üzerinde ürünün ISO 22000 veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır. 
7.Ambalajlar yırtık, ezik ve zedelenmiş olmamalıdır.-Ambalaj üzerinde keke katılan maddeler açık olarak yazılacak, firma adı, adresi, cinsi, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır. 8.Etiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diğer hususlar Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği’ne uygun olmalıdır. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 1'inci bölümündeki gibi olacaktır.
9.Bu kapsam dahilinde çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsayacaktır.

13-AYRAN  (180 ML): 

1. Ayranlar günlük olacaktır pastörize sütten imal edilmiş yağ oranı en az % 1,5 (süt

yağı) ve tuz oranı % 1 olacaktır.

2. Rengi, tadı, kıvamı ve görünüşü doğal olmalıdır. Küflenmiş, ekşimiş ve kıvamı bozuk olmayacaktır.

3. Ambalajı insan sağlığına zarar vermeyecek ve ayranın niteliklerini bozmayacaktır.

Geri dönüşümsüz, ağzı vakumlu, plastik veya kartondan özel imal edilmiş olacaktır.

4. Ürün ambalajlarının üzerinde ayranın yağ ve tuz oranı, kullanılan sütün türü, üretici

firmanın adı, adresi, tescil edilmiş markası, gün ay ve yıl olarak üretim ve son

kullanma tarihi belirtilmelidir.

5. İstenildiğinde tuzsuz olarak getirilecektir. Ambalajlarından tuzlu veya tuzsuz olduğu

belirtilecektir. Net ağırlığı 180 gr olacaktır.

6. Ürün Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliğine uygun olacaktır.

7. Üretimin yapıldığı işletme kayıt ve onay sahibi olmalı ve ayrıca ISO 9001 belgesine

sahip olmalıdır.

8. Ürün sevkiyatı soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçla yapılacaktır (+2,+4 °C)

9. Teslimatta ürünün iç sıcaklığı en fazla +4 (C olmalıdır.

10. Kurumun gerek görmesi halinde ürün tahlile gönderilir ve tahlil masrafları yüklenici firma tarafından karşılanır.

11. Teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

12. İşletmede kullanılan suyun içme suyu niteliğine uygun olduğuna dair laboratuvar

raporu her ay kurumumuza ibraz edilecektir.

13. Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden Gıda Hijyeni Yönetmeliği

hükümleri geçerli olacaktır.

14-PİŞMİŞ HAZIR TAVUK DÖNER :
1.İçindekiler: Piliç göğüs ve but eti, ayçiçeği yağı, süt, domates salçası, baharatlar, tuz, antimikrobiyal ve antioksidan maddeler

2.Üretiminde kullanılan tavuk eti hava ile soğutulmuş olmalı, ıslak soğutma olmamalıdır.

3.Kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır. Sulanmış, rengi değişmiş, bozulmuş ve kokuşmuş olmayacaktır.

4.Kendine özgü renk ve görünüşte olmalı, gözle görülen yabancı madde bulunmamalıdır. 

5.Tüy, kırık kemik ve diğer yabancı maddeler taşımamalıdır.

6.Ürüne Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği’ne uygun olarak hızlı dondurulma işlemi yapılmalıdır.
7.Yağ oranı kütlece en çok %15,tuz oranı en çok %2 olmalıdır.
15-DONUK ISPANAK :
1.Dondurulmuş ıspanaklar ayıklanıp yıkandıktan ve tekniğe uygun bir şekilde haşlandıktan sonra hücre zarı parçalanmadan IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır.
2.Kendine özgü tat ve renkte olmalı, kötü koku olmamalıdır. Dondurulmuş ıspanaklarda kesinlikle yabancı madde bulunmamalıdır. Ispanaklarda kesinlikle kum olmamalıdır. Dondurulmuş ıspanaklarda kesinlikle hiçbir katkı maddesi kullanılmamalıdır. 

3.Dondurulmuş ıspanaklar doğranmış olacaktır. Blok şeklinde dondurulmuş olmayacaktır. Maks 4-            6 dk’da sert saplar pişmelidir. 

16-GÜL BÖREĞİ (100’GR LIK DONDURULMUŞ):
1.Gül Börekleri yağlı hamurdan yapılmış olup, iç malzemesi idarenin isteğine göre Tam Yağlı Beyaz Peynir, Patates veya Ispanak kullanılarak imal edilmiş olmalıdır.

2.Gül Böreklerinin porsiyon ağırlığı 100 gr (± 10) olmalıdır. 100 gr da %25 iç malzeme bulunmalıdır.

3.Gül Börekleri, krem renginin muhtelif tonlarında, kendine has olacaktır.

4.Yüzeyi pürüzsüz, düzgün sarılmış olacak, yırtık ve çatlak olmayacaktır. 

5.Gül Börekleri pişirilmeden önce ve pişirildikten sonra kendine has tat ve kokuda olacak, acılaşmış, ekşimiş ve tabii olmayan tat ve/veya kokuda olmayacaktır.

6.Gözle görülür yabancı madde bulunmayacaktır.

7.Ambalajlar, insan sağlığına zararsız, içindeki malın duyusal özelliklerini bozmayacak nitelikteki naylon torba (40 mikron kalınlığında polyetilen) içerisinde en fazla 5-10 kg’lık orijinal ambalajlar şeklinde olacak olup; ambalajlar, taşımada bunları koruyacak daha büyük 10 kg’ lık karton kolilerde teslim edilecektir.

17-TULUMBA TATLISI :
Tatlıda kullanılacak un 1. Kalitede ve “Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliğine (2013/9)” uygun olacaktır. Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bağlı topaklanma olmayacaktır. İçerisine yabancı madde karışmış unlar olmayacaktır. 

1. Üretilen ürünlerde süt tozu kullanılmayacaktır.

2. Tatlıda kullanılacak yağlar 1. kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktır.

3. Kullanılan yağlar kendine özgü kokusunu tadını korumuş olmalı, yanmış yağ kokusu içermemeli, yabancı koku çekmemiş olmalıdır.

4. Hamur ve şurup yapımında kullanılan su içme suyu niteliğinde olacaktır. 

5. Tatlılarda yalnızca “Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliğine (2016/40)” uygun beyaz şekerden üretilmiş şuruplar kullanılacaktır. Glikoz şurubu, glikozlu tatlandırıcılar, siklamat, sakarin, laktoz gibi yapay tatlandırıcılar kullanılmayacaktır.

6. Tatlı için kullanılan yardımcı diğer malzemeler insan sağlığına uygun özelliklerde olacaktır.

7. Tatlılar homojen pişmiş, hamurlaşmamış, yanmamış, her tarafı eşit kalınlıkta, eşit büyüklükte kesilmiş, taze ve günlük hazırlanmış ve şekerlenmemiş olacaktır.
18-CEVİZLİ BAKLAVA :
Baklavalarda kullanılacak un 1. Kalitede ve “Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliğine (2013/9)” uygun baklavalık un olacaktır. 
1.  Üretilen ürünlerde süt kullanılacak, kesinlikle süt tozu kullanılmayacaktır. 1 kg un için 500 ml süt kullanılacaktır.
2. Baklavada kullanılacak yağlar 1. kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktır. 1 kg un için 800 gram yağ kullanılacaktır. Hamur (yufka)  ve şurup (şerbet) yapımında kullanılan su içme suyu niteliğinde olacaktır.

3. Baklavalarda yalnızca “Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliğine (2016/40)” uygun beyaz şekerden üretilmiş şuruplar kullanılacaktır. Glikoz şurubu, glikozlu tatlandırıcılar, siklamat, sakarin, laktoz gibi yapay tatlandırıcılar kullanılmayacaktır.
4. Baklava için kullanılan yardımcı diğer malzemeler insan sağlığına uygun özelliklerde olacaktır.
5. Ceviz 1. Sınıf kalitede olacaktır. 1 kg un için 400 gram iç malzemesi kullanılacaktır. Tatlıların iç malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere eşit ve dengeli yayılmış biçimde olacaktır.
6. Baklavalar homojen pişmiş, hamurlaşmamış, yanmamış, her tarafı eşit kalınlıkta, eşit büyüklükte kesilmiş, taze ve günlük hazırlanmış ve şekerlenmemiş olacaktır.
7. Kullanılan nişasta I. Sınıf ekstra kalite olacaktır. Beyaz renkte homojen görünüşte toz halinde olacaktır. Acılaşmış, küflenmiş, nemlenmiş veya herhangi bir şekilde kendi niteliğini yitirmiş olmayacaktır. Yabancı tat ve koku içermeyecektir. 
8. Kullanılan yumurta taze olacaktır. 1 kg un için 3 adet yumurta kullanılacaktır.
9. Mal tedarikçisine siparişler bir gün önce verilecektir. Sipariş verildikten sonra 24 saat içerisinde ürünler hazırlanarak taze bir şekilde teslim edilecektir. 

19-CEVİZLİ KADAYIF TATLISI: 

1.Gıda maddeleri tüzüğünün 311-313. maddelerinde yazılı evsafında   uygun şekilde ekstra ve ekstra undan usulüne uygun hazırlanmış olacaktır. 

2. Gıda Mevzuatı Tüzüğü’nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.   Cevizli Kadayıf, “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”ne ve “Belediye Gıda Maddeleri Nizamnamesi”ndeki belirtilen hususlara; “GIDA MADDELERİNİN VE UMUMİ SAĞLIĞI İLGİLENDİREN EŞYA VE LEVAZIMIN HUSUSİ VASIFLARINI GÖSTEREN TÜZÜĞE” uygun özellikte olmalıdır. 
20-PİŞMİŞ HAZIR TAVUK ŞİNİTZEL :

1.Tavuk eti 220 g Galeta unu 30 g Yumurta 1/4 adet Yağ 30 g Patates 100 g 

2.Üretiminde kullanılan tavuk eti hava ile soğutulmuş olmalı, ıslak soğutma olmamalıdır.

3.Kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır. Sulanmış, rengi değişmiş, bozulmuş ve kokuşmuş olmayacaktır.

4.Tüy, kırık kemik ve diğer yabancı maddeler taşımamalıdır.

5.Ürüne Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği’ne uygun olarak hızlı dondurulma işlemi yapılmalıdır.
21-PİŞMİŞ HAZIR TAVUK KASAP KÖFTE :

1. Özel işlem görmüş %100 piliç etinden imal edilmiş olacaktır. Hazır kasap köfte, kendine has tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku taşımamalıdır. 1 tanesi ortalama 20 -30 gr arası olmalıdır.  Ürün hava almayan vakumlanmış ambalajlı olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı ve adresi, malın adı, içindekiler, kullanılan katkı maddeleri, imal ve son kullanma tarihleri, seri ve kod numarası bulunacaktır.. Yüklenici firma üretici firmanın belgelerini mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir. Ürünler kurum mutfağına teslim edilecek olup net ağırlığı üzerinden teslim alınacaktır.
2. Tavuk eti gıda maddeleri mevzuatı madde 143 ve 2409 nolu T.S.E de belirtilen birinci sınıf özellikleri taşıyacaktır.

3. Standartlarına uygun olarak hazırlanmış, Donuk olarak ambalajlar içinde olmalı üzerinde kontrol işareti bulunmalıdır.

4. Malzemelerin getirildiği aracın soğutmalı ve temizlik kurallarına uygun olması gerekmektedir.

5. TSE, TSEK veya TS-EN ISO 9000 belgeleıinden biline sahip 
gerekmektedir.[image: image1.jpg]



6. Orijinal etiketli firma isim ve üretim tarihi ile son kullanma tarihi yazılı olacaktır.

7. Üretici firmanın Tarım Köy işleri Bakanlığı'ndan üretim izni olmalıdır.

8. Siparişler soğuk ve tazeliği muhafaza edilmiş şekilde uygun araçlarla teslim edilebilecektir.

9. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9'uncu bölümündeki gibi olacaktır
      10.Ürüne Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği’ne uygun olarak hızlı dondurulma işlemi yapılmalıdır. 

22-PİŞMİŞ HAZIR TAVUK KADIN BUDUKÖFTE :

1 Özel işlem görmüş %100 piliç etinden imal edilmiş olacaktır. Hazır Kadın Budu  köfte, kendine has tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku taşımamalıdır. 1 tanesi ortalama 20 -30 gr arası olmalıdır.  Ürün hava almayan vakumlanmış ambalajlı olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı ve adresi, malın adı, içindekiler, kullanılan katkı maddeleri, imal ve son kullanma tarihleri, seri ve kod numarası bulunacaktır. Yüklenici firma üretici firmanın belgelerini mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir. Ürünler kurum mutfağına teslim edilecek olup net ağırlığı üzerinden teslim alınacaktır.
2.Tavuk eti gıda maddeleri mevzuatı madde 143 ve 2409 nolu T.S.E de belirtilen birinci sınıf özellikleri taşıyacaktır.

3.Standartlarına uygun olarak hazırlanmış, Donuk olarak ambalajlar içinde olmalı üzerinde kontrol işareti bulunmalıdır.

4.Malzemelerin getirildiği aracın soğutmalı ve temizlik kurallarına uygun olması gerekmektedir.

5.TSE, TSEK veya TS-EN ISO 9000 belgeleıinden biline sahip 
gerekmektedir.[image: image2.jpg]



6.Orijinal etiketli firma isim ve üretim tarihi ile son kullanma tarihi yazılı olacaktır.

7.Üretici firmanın Tarım Köy işleri Bakanlığı'ndan üretim izni olmalıdır.

8.Siparişler soğuk ve tazeliği muhafaza edilmiş şekilde uygun araçlarla teslim edilebilecektir.

9.Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9'uncu bölümündeki gibi olacaktır
10.Ürüne Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği’ne uygun olarak hızlı dondurulma işlemi yapılmalıdır
23-SALLAMA POŞET ÇAY(3’LÜ SET :
1.3’lü set olacak(çay,şeker,kaşık) ürünleri 1.nci sınıf, Tarım ve Köy İşleri Bakanlığından üretim izinli ( imalat süreci gerektiren ürünlerde Türk Gıda Kodeksine uygunluk olacaktır) Türkiye de bulunan kalite kontrol standart bilgelerin en az birini sahip olacaktır.
Yüklenici, sözü edilen 23 Kalem Gıda Maddesini, ihale sözleşmesi imzalandıktan sonra, idarenin vereceği siparişler doğrultusunda, malın tamamı alınıncaya kadar, aynı fiyat ve şartlarda vermek mecburiyetindedir. İdare tavsiye edilen 23 kalem  gıda maddesini ihtiyaç nispetinde, istediği zaman ve miktarda almakta serbesttir. Söz konusu gıda maddelerinin, ambalajlı olanları net kilogramları üzerinde teslim alınacak olup, her türlü ambalaj idarede kalacaktır. Getirilen ürünler, piyasada da satılan bilindik markaların ürünleri olacaktır. Söz konusu gıda maddelerinin teslimatı sırasında, gerek Ceza İnfaz Kurumumuz Muayene ve Kabul Komisyonu ve gerekse ilgili makamlarca yapılacak olan muayene sonucunda istenilen özellikleri taşımadığı belirlenen ürünler, derhal yüklenici tarafından geri alınacak ve yemeklerin pişirilmesini aksatmayacak kadar kısa sürede uygun olanı getirilecektir. 
Teslim alındıktan sonra, ürünün son kullanma süresi içinde bozulması, kurtlanması v.s. durumlarda, yüklenici durum kendisine bildirildikten sonra,en geç iki ( 2 ) gün içerisinde ürünü uygun olanı ile değiştirecektir, aksi durumda idare yükleniciye herhangi bir tebligat yapmaksızın,uygun olan ürünü yüklenici namına piyasadan temin eder ve bedelini yüklenici ödemeyi kabul eder.
GENEL HÜKÜMLER 

1- İdarece alınacak mallar 1.nci sınıf, Tarım ve Köy İşleri Bakanlığından üretim izinli ( imalat süreci gerektiren ürünlerde Türk Gıda Kodeksine uygunluk olacaktır) Türkiye de bulunan kalite kontrol standart bilgelerin en az birini sahip olacaktır.

2- Teslim alınacak mallar yeni yıl mahsulü olacaktır.

3- Ambalajlama konusunda ulusal ve uluslar arası standartlara uygun olacaktır. Ambalaj üzerinde üretici firma adı adresi ürün ile ilgili barkod numarası ürün cinsi üretim ve son tüketim tarihi net bir şekilde yazılacaktır.
4- Muayene Kabul Komisyonun uygun bulmadığı veya şartnameye uygun olmayan gıda maddeleri muayene kabul komisyonunca uygun bulunanlar ile değiştirilecektir. Alınan ürünlerde pişirme sırasında ürünlerden kaynaklı herhangi bir bozulma meydana gelmesi durumunda kullanılan bozuk ürünlerin yerine yüklenici firma aynı miktarda ürün getirmek zorundadır.
5- İdare ihtiyaç duyması halinde alınacak gıda maddelerinin laboratuar tahlillerini yaptıracak ve her türlü masraf yüklenici firma tarafından karşılanacaktır.

6- Malların bozuk çıkmasından dolayı oluşacak idarenin her türlü zararını yüklenici firma ödemekle sorumludur.

7- Malların taşınması ve idarenin göstereceği depolara istiflenmesinde yüklenici firma sorumlu olup, yanlış istiflenmeden dolayı oluşacak zarar ve ziyan yüklenici firma tarafından karşılanacaktır. Ambalajlarda patlak yırtık yumuşama gibi ürünü etkileyecek bozulma etmeni olmayacaktır.
8- Alınacak ürünler TSE’li ve ISO’lu ayrıca Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığından üretim izinli olacaktır.

9- Gıda maddeleri Muayene Kabul Komisyonu tarafından kontrolü yapıldıktan sonra teslim alınsa dahi gıda maddeleri kullanımı süresi içerisinde bozuk çıkanlardan yüklenici firma sorumlu olup, bozuk çıkan ürünleri ek bir ücret talep etmeden yenisi ile değiştirmekle yükümlü olacaktır. 

10- Bütün ürünler net kg ve adetleri üzerinden teslim alınacaktır.

11- Kurumumuza getirilecek ürünler istenilen gün ve miktarda teslim edilecek. Ayrıca muayene kabul komisyonunun kabul etmediği hiçbir ürün teslim alınmayacaktır.

12- Süt ve süt ürünlerinde son kullanma tarihi gıda sicil numarası veya tanımlama işareti olacak.

13- Diğer ürünler için son kullanma tarihi, gıda sicil numarası veya işletme kayıt numaraları olmak zorundadır.

14- Kurumumuzda meydana gelebilecek herhangi bir nedenle mevcut sayının düşmesi yada kurumun boşaltılması sonucunda stokta bulunan ürünlerin tamamının geri iade edilecektir.

15- TÜM ÜRÜNLER Gıda Mevzuatı Tüzüğü’nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarına uygun olmalıdır.

16- Bu şartnamenin her bir maddesine uyulmadığının tespitinde, idari şartname ve sözleşmenin cezai hükümlerle ilgili maddelerine göre işlem yapılacaktır.
17- Frigofirik araçlarda getirilmelidir. Taşıma ve depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 10. Bölümündeki gibi olacaktır. Aracın sıcaklık belgesi istenildiği takdirde gösterilmelidir.

 İş bu özel şartname, idarenin istek ve arzuları doğrultusunda düzenlenmiş olup, muhteviyatına aynen uyulması gerekmektedir. 

Sözleşmenin imzalanmasına müteakip İdarenin vereceği talimat doğrultusunda 01/01/2022 tarihinde işe başlanacak ve ödeme işe başlama tarihi baz alınacak olup, bu sözleşme 31/12/2022 tarihinde sona erecektir.
AÇIK CEZA İNFAZ KURUMU

İHALE KOMİSYONU BAŞKANLIĞI
                                                                                                                                 Okan Murat TÜRK
                                                                                                                                   Gıda Teknisyeni


