                     MAL ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİ
                                               GENEL ÖZELLİKLER

· Kuru gıda listesinde bulunan malzemelerin tümü gıda nizamnamesi tüzüğüne uygun olacaktır.
· Ürünler, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan alınmış işletme kayıt belgesi ile üretilmiş ve paketlenmiş olacaktır. (5996 sayılı gıda kanunu kapsamında çıkarılan Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmelik ve Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği hükümlerine uygun olarak üretilmiş ve paketlenmiş olacaktır.)
· Ürünler, Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği’ne uygun olarak etiketlenmiş olacaktır.
· Malzeme, muayene komisyonunun kabul tarihinden itibaren 6 ay içinde normal depo şartlarında bozulursa her türlü masrafı müteahhite ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Yüklenicinin sözleşme süresi dolmuş dahi olsa, normal depo şartlarında muhafaza edilmiş olmasına rağmen vaktinden önce bozulan malzemeler tüm kayıpları ve masrafları yüklenici tarafından karşılanmak üzere yenileri ile değiştirilir.
· Malzeme, son kullanım süresinden önce bozulursa her türlü masrafı müteahhite ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Bu maddeye sözleşme süresi bitmiş olsa dahi uyulacaktır.
· Muayenede kullanılan, bozulan, hasar gören, fonksiyonunu kaybeden numuneler yüklenici firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir. Hasarlardan müteahhit sorumludur.
· Malzemenin getirildiği araç ve ambalajlar hijyenik özellikte olacak, temiz ve sağlığı olumsuz yönde etkileyecek hiçbir olumsuzluk olmayacaktır.
· Muayene komisyon üyelerince gerekli görülen mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizler, bu analizleri yapmaya yetkili bir kuruluşta yaptırılacak ve analiz için gerekli personel, alet, cihaz ve masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır.
· Malzemenin teslim yeri Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı Merkez Mutfağı iaşe ambarlarıdır.
· Bütün malzemeler bakılarak, ellenerek, koklanarak, tadılarak muayene edilecektir.
· Malzemenin getirildiği ambalajlar, taşıma ve saklama süresinde malzemeyi bozulmadan iyi bir durumda tutacak ve dışarıdan dış etkenlerin bulaşmasını önleyecek nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olacaktır.
· Ambalajlamada kullanılan her türlü malzeme yeni, temiz, sağlam, kuru, kokusuz ve insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte olacaktır.
· Malzemeler istediğimize uygun olarak verilen ebatlarda ve gramajlarda sipariş verilip getirtilecektir.
· Yüklenici firmaya yaptırılmak istenen kontrol ve muayeneler Türk Gıda Kodeksi’nin ilgili yönetmelik ve tebliğlerine göre yaptırılacaktır.
· Ürünler son sene mahsulü olacaktır.
· Yüklenici firma, malzemelerin teslimatı sırasında en az bir yetkili kişi ve malzemelerin ambarlara yerleştirilmesi için en az 3 eleman bulunduracaktır.
· Yüklenici firma, malzemenin teslimatı sırasında kullanacağı fork-lift ve paletleri yanında bulunduracaktır.
· Bu şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden ilgili Kurum ve Kuruluşlarca düzenlenen kanun, yönetmelik, tüzükler geçerlidir.
KIRMIZI ET

· Etler yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği” ve “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği” özelliklerine ve Ek-1 Et ve Et Ürünlerine Ait Mikrobiyolojik Değerlere uygun olmalıdır.
· İslami şartlara uygun kesilmiş ve damgalanmış olacaktır.
· Etlerin kabulü, etler kesilip yüzüldükten sonra ve soğuk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra, soğukluğunu muhafaza ederek, soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarla, araç yüzeylerine temas etmeyecek şekilde soğuk hava tertibatlı araçlarla getirilip, teslim edilecektir. 
· Araç içi Maksimum 0 C - +4C’de olmalıdır.
· Et iç ısısı 10C’nin üzerinde olmayacaktır. 
· Etler dondurulmuş olmayacaktır. 
· Etlerin rengi pembe kırmızı arası, kıvamı sert, kendine has görünüşünde ve kokusunda, gövdenin dış kısımları kısmen bir yağ tabası ile örtülü olacaktır. Sakatatlar, iç yağlar ve diz kapağından aşağı kısımlar et yerine alınmayacaktır. Etler %10’dan fazla yağ içermeyecektir. 
· Etler “Erkek Hayvan Eti” olacaktır. Dişi hayvan eti kabul edilmeyecektir. Dişi hayvan eti tespit edildiği takdirde cezai işlem uygulanacaktır.
· Etler kan, pislik (dışkı, sindirim organı muhteviyatı vb.), toprak, çamur ve yabancı maddelerle kirlenmiş olmayacaktır.
· Etlerde, et ve yağ renginde değişme, yeşilimtrak, mavi, kahverengi, siyah renk oluşumu lekeleri, renkte matlaşma (donuklaşma) et yüzeyinde yapışkan sümüksü ifrazat oluşumu görülmeyecektir. 
· Kendine özgü kokuda olmalıdır, ekşi, bozuk koku bulunmamalıdır.
· Menşei itibariyle ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.
· Etler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
· Ambalajlama istenmesi durumunda, yürürlükte ürün tebliği olması durumunda ürün tebliğinde, ürün tebliği olmaması durumunda yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır.
· Taşıma ve Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. 
· Yüklenici tarafından getirilen malzemelerde herhangi bir bozulma, kokuşma olması halinde malzemeleri getiren yüklenici bunları değiştirmekle yükümlüdür.  
· Yüklenici firmayı temsil eden kişi mal tesliminde bulunacaktır. Her mal tesliminde veteriner sağlık raporu, araç dezenfeksiyon belgesi, her hafta 1 adet analiz sertifikası bulundurulmalıdır. 
· Etler idarenin belirleyeceği yer ve zamanlarda giderleri firmaca karşılanmak üzere analizlere tabi tutulabilir.
TAVUK ETİ (TÜM-BAGET-BUT-GÖĞÜS ETİ-PİRZOLA-BUT KUŞBAŞI)

· Tavuklar; yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği” ürün özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
· Tavuklar bütün, göğüs, baget, pirzola, but ve kuşbaşı olarak alınacaktır. (1. Sınıf Tavuk) Göğüs; orta derecede derin ve uzun göğüs kemiğinin sivri kısmına kadar tüm uzunluğunca, taşıdığı et dolayısıyla ona yuvarlak bir görünüm vermeye yetecek kadar etli, üzerinde boyun bulunmayan, kanat tamamen çıkarılmış ve sırt kemiği alınmış, 600 gr’dan aşağı olmamalıdır. But; iyi etlenmiş, aşağı doğru taşıdığı et dolayısı ile yuvarlak, dolgun bir görünüş kazanmış, arka orta ayrılmış, kuyruk sokumu alınmış ve 300 gr’dan aşağı olmamalı. Parça, but ve göğüsler dolgun etli, ağırlıkları 225-275 gr arasında, tavuk bagetler 125-175 gr arasında, tavuk pirzolalar 200-250 gr arasında olacaktır. 
· Parça tavuklar günlük kesim olacak, dondurulmuş olmayacak, göğüsler ikiye bölünmüş, kanat, boyun, kursak, solunum borusu, yutak, akciğer, karaciğer, taşlık v.b iç organlarından tamamen temizlenmiş olacaktır. Göğüs ve butlarda boyun ve sırt kemiği bulunmayacaktır. 
· Alınacak tavuk etleri 40-42 günlük tavuklardan elde edilmiş olacaktır. 
· But için derinin kesilmesinden, yırtılmasından veya kopmasından ileri gelen et çıplaklığı olmayacaktır. 
· Derisi tüylerinden iyice temizlenmiş olacaktır.
· Filetolar tavuğun göğüs kısmından kemiksiz ve derisiz olarak 200 gr’lık parçalar halinde olacaktır. Tavuk filetolar, ızgarada pişirilmeye uygun şekilde inceltilmiş, görünür yağ içermeyecek ve marinasyonsuz hazırlanmış olacaktır.  
· Tavuk but istenildiğinde derisiz ve kemiksiz olarak kuşbaşı doğranmış şekilde teslim edilecektir. 
· [bookmark: _Hlk491028930]Tavuk etleri, içindeki malın dışardan görünmesini engellemeyecek nitelikte, Türk Gıda Kodeksine uygun malzemelerden yapılmış ambalajlar içerisinde kasalara koyulmuş şekilde teslim edilecektir. 
· Kasalardaki tavukların içinde su, kan, dışkı ve sızıntı olmayacaktır. Parça tavukların üzerinde tüy, leke, toz, toprak, çamur, vb. yabancı madde bulunmayacaktır 
· Tavuk baget, but, pirzola ve tavuk göğüs etleri ayrı kasalarda, birbirine karışmamış şekilde olmalıdır. 
· Ambalajlama istenmesi durumunda, yürürlükte ürün tebliği olması durumunda ürün tebliğinde, ürün tebliği olmaması durumunda yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır. Her ürün tesliminde sağlık ve araç dezenfeksiyon raporu ve menşei belgesi getirilecektir. Tavuk etleri ambalajı üzerine veya ambalajlar içine konulacak etiketlerde veya firmanın getireceği raporda aşağıdaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmalıdır. 
· Tavuk etlerinin tipi, sınıfı,
· Kesim tarihi,
· Teslim tarihi,
· Veteriner hekim onayı,
· Teslim eden firma adı ve kaşesi,
· Taşıma işlemi Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin ilgili maddesine göre olacaktır. Soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarla teslimat yapılacaktır. Araç içi Maksimum 0 C - +4C’de olmalıdır.
· Teslimde firmayı temsilen bir kişi bulunacaktır. Ek olarak tavuk etleri idarenin belirleyeceği yer ve zamanlarda giderleri firmaca karşılanmak üzere analize tabi tutulur.
· Tavuk etleri kesinlikle dondurulmuş olmayacaktır. 
· Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar için Türk Gıda Kodeksi hükümlerinde belirtilen hususlar aynen geçerlidir. 
· Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
DOMATES

· Piyasada mevsimine göre satılan, bütün, sağlam, temiz, taze görünüşlü, olgun, kızarmış, şekil, görünüş ve gelişme bakımından çeşidin tipik özelliğine sahip, sık etli ve kusursuz olacaktır. 
· Ezik, çürük, küflü, çamurlu, topraklı, buruşuk, ıslatılmış, ekşimiş ve bozulmuş olmayacaktır.  
· Sap taraflarında yeşil sertlik bulunmayacaktır.
· Yaz aylarında sarı ve yeşil miktarı % 2’den fazla olmayacaktır. 
· Bir domatesin ortalama ağırlığı 150 gr’dan daha küçük olmayacaktır. 
· Kuruluşun talebine göre çeri domateste alınabilecektir. 
· Kış aylarında mevsim icabı tamamen kızarıp olgunlaşmamış domates miktarı %5’e kadar alınır.
· Nakliyeden mütevellit patlak ve ezikler, çürük, bozuk, küflü olmamak kaydıyla %1’i kadar alınır.
· Domatesler temiz ve sağlam kasa içerisinde getirilecektir. 
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık ve yabancı madde bulunmayacak, ambalajlı olacaktır.


SALATALIK

· Salatalıklar bütün, sağlam, temiz, körpe fakat yeterince olgunlaşmış, üstün nitelikte, iyi gelişmiş, çeşidine özgü renk ve diğer özelliklere sahip, düzgün şekilli ve taze olacaktır. 
· Çekirdekleri sertleşmiş, sararmış olmayacaktır. 
· Tohuma kaçmış, sararmış, buruşmuş, gevşek, yumuşamış, çamurlu, topraklı, pörsük, çürük ve ezik olmayacaktır. 
· Boyu 20 cm - 25 cm’den çapı 4 cm’den aşağı olmayacaktır. Her birinin ağırlığı 150 gr’dan aşağı olmayacaktır.
· Kuruluş ihtiyacına göre Silör salatalık isteyebilecektir.
·    Üzerinde dolu, parazit ve hastalık nedeniyle oluşmuş zararlar bulunmayacaktır.
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış nem, yabancı madde bulunmayacak, ambalajlı olacaktır
KIVIRCIK / MARUL

· Piyasada satılan iyi cins, bütün, sağlam, taze, körpe, temiz ve kuru ürünlerden olacaktır.
· Toprak bulaşmış yapraklarından ayıklanmış, tohuma kaçmamış, yapraklarında haşere yeniği, don zararları ve fiziksel hasarlar bulunmayacak, acı olmayacak, dolgun olacaktır. 
· Kökü sararmış, dış yaprakları kesilmiş olmayacaktır. 
· Islak, çürük, ezik, tozlu, topraklı, çamurlu, pörsük, bayat, kartlaşmış, tohuma kaçmış, acı lezzetli ve yaprakları dağılmış olmayacaktır. 
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık bulunmayacaktır.
· Kökleri, dip yapraklara yakın ve düzgün şekilde kesilmiş ve ambalajlı olacaktır.
· Her bir marulun ağırlığı 500 gr’dan aşağı olmayacaktır. Daha aşağı olduğu takdirde %3’e kadar ve son turfanda zamanında 300 gr’dan aşağı olmamak şartıyla %5’e kadar kabul edilir.
· Kıvırcık salatalar göbekli olacaktır. Göbeği açık olanlar %10’a kadar aynen alınır.
· Aysberg (Göbek) marulların kökleri kesilmiş ve göbek kısmı kapalı olacaktır. Islak çamurlu olmayacaktır. 
· Gereğinden fazla kullanılamayacak dış yaprak bulunmayacaktır. Bulunduğu takdirde tartım kilosundan fire olarak düşürülecektir.

HAVUÇ

· Piyasada satılan iyi cins taze, körpe, sıkı yapılı, koflaşmamış, odunlaşmamış, sağlam, yan kök oluşturmamış, temiz ve çatlamamış havuçlardan olacaktır. 
· Ezik, çürük, donmuş, pörsümüş, parçalanmış, kurtlu, kurt yenikli, kararmış, buruşmuş, kartlaşmış, bayat, ıslak, çamurlu, yumuşak, topraklı bereli ve don zararları olmayacaktır. 
· Yenmeyecek sap, kök ve yapraklardan tamamen ayrılmış olacaktır. 
· Kırık havuçlar %2’ye kadar alınır. 
· Havuçların en kalın yeri 2 cm’den az ve 5 cm’den fazla olmayacak. 
· Boyları 20-25 cm civarında olacak, ağırlıkları 150 gr altında bulunmayacaktır. 
· Üzerinde yabancı madde bulunmayacaktır. Ambalajlı olacaktır.

MAYDANOZ

· Piyasada satılan en iyi cinsten olacaktır. 
· Dış etkilerden zarar görmemiş, taze ve körpe görünüşlü, solmamış, temiz, sağlam, iyi gelişmiş, bileşik yaprağın bütün yaprakcıkları tam çeşidine özgü renkte olacaktır.
· Demetler halinde bağlanmış olacaktır.
· Demetler içinde yabancı otlar bulunmayacaktır. 
· Sararmış, donmuş, çamurlu, benekli ve topraklı olmayacaktır.
· Demetlilerin en küçüğü 200 gramdan az olmayacaktır.
· Demetler arası ağırlık farkı 10 gramı geçmeyecektir.  
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal ıslaklık ve yabancı madde bulunmayacaktır.

· TAZE BİBER (ÇARLİSTON BİBER / DOLMALIK YEŞİL BİBER / DOLMALIK KIRMIZI BİBER / KIRMIZI KAPYA BİBER / KÖY BİBERİ)
· Piyasada mevsimine göre satılan, bütün, sağlam, temiz, iyi gelişmiş, iyi nitelikte, sıkı yapılı, olgun, çeşidine normal renk ve şeklinde, özürsüz, iyi cins, taze ve körpe biberlerden olacaktır.
· Çürük, buruşuk, ezik, parçalanmış, vakti geçmiş, don veya doku zararı ve güneş yanıkları olmayacaktır. 
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık ve yabancı madde bulunmayacaktır.
· Sap kesilmişse sapın boyu l cm’den kısa olmayacaktır. 
· Çarliston biberler de iri boy alınacaktır. 15 cm’in altındaki biberler kabul edilmeyecektir. Diğer biberlerle karışmış bulunmayacak ve acı olmayacaktır. 

PATLICAN

· Piyasada mevsimine göre satılan, iyi cins, sıkı yapılı, taze, körpe ve tabii rengini almış kemer patlıcanlardan olacaktır.
· Çürük, ezik, pörsük, kartlaşmış, eti liflenmiş, odunsu yapıda, çekirdekleri beyazlığını ve yumuşaklığını kaybetmiş, çekirdeklerinin rengi sararmış, ham, acı ve gün vurmuş olmayacaktır. 
· Patlıcanlar orta büyüklükte en aşağı 200 gram olacaktır. Küçük boy patlıcanlar teslim alınmayacaktır. 
· Karnıyarık için boyu 20 cm - 25 cm kadar, çapı 5-6 cm kadar olan patlıcanlar kabul olacaktır.
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık, yabancı madde bulunmayacaktır.
· Yeşil renkli patlıcanlar kesinlikle alınmayacaktır.	

ELMA

· Piyasada satılan iyi cins, bütün, sağlam, temiz, kokulu ve tatlı elmalardan olacaktır. 
· Elmalar ayrı cins ve kalitede olmayıp, aynı kalitede olacaktır. 
· Elmalar koyu pembe, kırmızı ve kısmen sarımtırak renkli olacaktır.
· Olgunlaşmamış, mayhoş, kurt yenikli, küflü, çürük, lezzetsiz, ağız buruşturucu olmayacaktır.
· Şekil, irilik ve renk bakımından yetiştikleri bölgeye göre, çeşidin özelliklerini taşıyacak, meyve sapı zedelenmemiş olacaktır.
· Üzerleri kirli, tozlu, topraklı, çamurlu olmayacaktır.
· Kesildiği zaman sert ve sulu olacak, tanelerin ağırlığı 180-200 gram olacaktır. Küçük elmalar kabul edilmeyecektir.
· Elmalar temiz kasalar içinde teslim edilecektir.
· Diyet uygulanan kişiler için farklı gramajlarda elmalar kuruluş ihtiyacına göre istenilecektir.

ARPACIK SOĞAN / KURU SOĞAN / KIRMIZI SOĞAN

· Son sene mahsulü, piyasada satılan en iyi cins, temiz ve sağlam soğanlardan olacaktır. 
· Ezik, çürük, kesik, yumuşamış, pörsük, çamurlu, topraklı, don vurmuş, gevşek, kokmuş, anormal gelişmeden ötürü şişkinleşmiş, sürgün vermiş ve ıslak olmayacaktır.
· En azından iki dış kabuğu bulunacak, üzerinde kurumuş saplar bulunmayacaktır. Soğanlar sapsız olacaktır. 
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış nem, yabancı madde bulunmayacaktır. 
· Filizlenmiş, filizi kırılmış olanlar Mart ve Nisan aylarında %3’e kadar yılın diğer aylarında içleri boşalmamış olmak kaydıyla filizlenmiş veya kırılmış soğan miktarı %2’yi geçmeyecektir. 
· Soğan çuvallarının orta kısmından çürük veya bozuk soğanların çıkması durumunda, çıkan miktar fire olarak düşülecektir.
· Kusurlular hariç normal veya iyi vasıftaki soğanlardan alınacak gramaj analizinde soğanların tane ağırlığı 200 gramdan aşağı olmayacaktır. 
· Çuvallar içinde soğan kabukları bulunmayacak, bulunduğu taktirde yüklenici tarafından ayıklanacaktır. 
· İthal soğan olmayacaktır.
· Kırmızı soğan (Mor Soğan / Balık Soğan) salkım demetler halinde teslim edilecektir. 
· Arpacık soğanlar yaklaşık 3 cm çapında, buğulama için uygun boyutlarda olacaktır. Çok küçük, tohumluk olanlar kabul edilmeyecektir. Kozalak/Kavurmalık/Yumru boyutlarında Muayene Komisyonu tarafından uygun görülenler kabul edilecektir.
· Kuru Soğanların ambalajları file ile torba şeklinde olacak ve ağırlıkları 50 kg’ı geçmeyecektir.
PATATES

· Yeni sene mahsulü, piyasanın en iyi cins sarı patateslerinden, sağlam, temiz, sıkı yapılı, kabuğu düzgün ve iyi oluşmuş halde olacaktır. 
· Ezik, çürük, haşere yenikli, kesik, buruşuk, pörsük, donmuş, çamurlu, topraklı, ıslak, filizlenmiş, hastalıklı, filizi kırılmış, üzerinde çapa yarası olmayacaktır. Et kısmında 5 mm’den daha derinlere nüfuz eden gri, mavi ve siyah kabuk altı lekeleri, oyuklar, iç kusurlar, patates ve yumru uyuzu hastalığı belirtileri ve berelenmeler bulunmayacaktır.
· Aralarında tesadüf edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden filizlenmiş veya filizi kırılmışlar Mart ve Nisan aylarında %2’ye kadar aynen alınır. Yılın diğer aylarında bu miktar %2’yi geçmeyecektir. 
· Çapa yaralı patatesler %2’yi geçmeyecektir. 
· Kusurlular hariç normal veya iyi vasıflı patateslerden alınacak numunelerin gramaj analizinde; Patateslerin tane ağırlığı 200 gramdan eksik olmayacaktır.
· Pişirildiğinde dağılmayan sarı cins patateslerinden olacaktır.
· Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış nem, yabancı madde bulunmayacaktır.
· Teslimden sonra iç kısımları çürük çıkan patatesler fire olarak alım miktarından düşülecektir.
· En büyük ambalajın net ağırlığı 50 kg’ı geçmeyecektir.


BULGUR (KÖFTELİK / PİLAVLIK)

1. Bulgur yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bulgur Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Bulgur taneleri sağlam, temiz, kendine özgü renk, tat ve kokuda olmalıdır Türk Gıda Kodeksine uygun olmalıdır. 
3. Pilavlık bulgurda hiç kırılmamış tanelerin toplamı %1 i geçmeyecektir.
4. Bozulmuş, küflenmiş, ekşimiş, acımış, boyanmış olmayacak, kum, taş, toprak, çöp, canlı ve cansız haşere ve parazitler veya bunların parçacıkları, yumurtaları bulunmamalı, ıslanmış olmamalıdır. Sağlığa zararsız da olsa herhangi bir kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabi olmayan bir lezzet ve koku bulunmayacaktır.
5. Sert (durum) buğdayları teknolojik safhalara uygun olarak, temizleme, haşlama, kurutma, kırma veya dövme, eleme ve kepeklerinden ayırma suretiyle üretilmiş, yeni sene ürünü olmalıdır.
6. Bulgur pişirilerek kontrol edilip, muayene komisyonu tarafından uygun görülürse kabul edilecektir. 
7. İstenilen miktarda bir kısmı kısırlık ince bulgur olarak getirilecektir. 

ŞEKER (TOZ – KESME – TEKLİ KAĞIT AMBALAJLI)  

1. Şeker yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Kendine özgü tat ve kokuda olmalı, kötü koku olmamalıdır. Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.
3. Rafine, 1.sınıf ve yerli şeker (Şeker pancarından yapılmış) olacaktır.  
4. Nemli, taşlaşmış, topaklanmış olmayacak, içerisinde yabancı madde, taş ve toprak bulunmayacaktır. 
5. Şeker; beyaz şekeri etkilemeyen ve şekerden etkilenmeyen, insan sağlığına zararlı olmayan ve beyaz şekerin özelliklerini bozmayan pamuklu, jüt, sentetik elyaflı, karton, kağıt veya bunların bir kaçının bir arada kullanıldığı malzemeden yapılmış ambalajlar içinde alınır. Jüt çuvallarda verilen beyaz şeker torbaları, Kraft kağıdı veya insan sağlığına zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmış olmalıdır. 
6. Kesme Şekerler; 1. Sınıf olacaktır. Küpler düzgün olup, dağınık ve nemli olmayacaktır. Tekli, kağıt ambalajlı küp şekerlerden olup, ambalaj üzerinde imalat tarihi ve son kullanma tarihi yazılı olacaktır. 
7. İstenildiğinde 1000 gr'lık kutularda getirilecektir. 

KURU FASULYE

1. Kuru fasulyeler, temiz ve çeşidine özgü renkte olacaktır. Kuru fasulyeler 1.sınıf, yeteri derecede kurumuş ve yeni sene ürünü olacaktır. 
2. Türk Gıda Kodeksine uygun ürünler getirilecektir.
3. Fasulyeler taneleri mümkün olduğu kadar mütecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, buruşmuş, çürük, küflü, ıslak, kızışmış, böcekli, yenikli, sararmış, ve kötü kokulu olmayacaktır. 
4. Rutubeti %14’den fazla olmamalıdır.
5. Fasulyeler önceden ıslatılmadan pişirildiğinde hepsi aynı derecede pişmiş olacaktır. 
6. Fasulyelerin gelişi güzel alınacak 100 adedinin ağırlığı (kusurlu taneler çıkarıldıktan sonra) 50 gr’dan aşağı olmayacaktır. C Boy (Küçük Boy) fasulyeler kabul edilmeyecektir.
7. Kuru fasulye çeşitleri;
		- Çalı,
		- Horoz,
		- Dermason,
		- Selanik,
		- Battal,
		- Şeker,
		- Barbunya,
		- Bomba.
Kuruluşun siparişinde belirttiği çeşit, sınıf ve boyda teslimatı yapılacaktır.
8. Fasulyeler içerisinde sağlığa zararlı veya zararsız da olsa yabancı bitki ve artıkları, çöp, kabuk,  taş, toprak, kum ve benzeri gibi maddeler bulunmayacaktır. 
9. Kırık sararmış ve küçük tane miktarı % 1’den fazla olmayacaktır.
10. Kuru fasulye pişirilerek kontrol edilip, muayene komisyonu tarafından uygun görülürse kabul edilecektir. 

KURU NOHUT

1. Nohutlar temiz ve çeşidine özgü renkte olacaktır. Nohutlar 1.sınıf, yeteri derecede kurumuş ve yeni sene ürünü olacaktır. 
2. Türk Gıda Kodeksine uygun ürünler getirilecektir.
3. Kendine özgü renk ve tatta olmalıdır. 
4. Küflenme, kokuşma bulunmamalıdır. Her ne sebeple olursa olsun ıslanıp kurutulmuş olmayacaktır. Yaş, normalden fazla rutubetli, küf kokulu, kurtlu, kurt yenikli, böcekli, parazitli ve bunların parçalarından biri gayri tabii olmayacaktır.
5. Rutubeti %14’den fazla olmamalıdır. 
6. Yabancı ve ağırlaştırılmış maddelerle karıştırılmış, bozulmuş, suni olarak beyazlatılmış, kükürtlenmiş, boyanmış ve hangi amaçlarla olursa olsun kimyasal maddelerle işlem görmüş olmayacaktır. 
7. Taş, toprak ve kum miktarı %1’den fazla olmamalıdır. 
8. Koçbaşı Nohut alınacaktır. 200 gr nohut tartıldığında 240 adeti geçmeyecektir. 
9. Delikli tane miktarı 1 kg’da 2 adedi geçmeyecektir. 
10. Esmer, yeşil, kemale ermemiş, çok küçük, buruşuk, cılız tanelerle, piç ve keçi denilen taneler toplamı % 1’e kadar aynen kabul edilecektir.
11. Nohut pişirilerek kontrol edilip, muayene komisyonu tarafından uygun görülürse kabul edilecektir.
PİRİNÇ (BALDO PİLAVLIK / BASMATİ) 

1. Pirinç yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Pirinç Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Pirinç son sene mahsulü ve fabrikada temizlenip, ayıklanmış, iyi pilav olma vasfına haiz tabii renkte, tatta ve kokuda, Trakya veya Gönen BALDO cins olacaktır. Tip A olacaktır.
3. İstenildiğinde BASMATİ pirinç getirilecektir.
4. Kirlenmiş, acımış, küflü olmamalı, böcek ve böcek kalıntıları, hayvansal atık ve kalıntılarını içermemelidir. Küflü, küf kokulu veya gri renkli tabii kokusu bozulmuş ıslanmış, ekşimiş, kurt ve böcek yenikli olmayacaktır.
5. Bozuk, lekeli tane, çöp, kabuk ve çeltikli tane % l’i  (Yüzde bir) geçmeyecektir.
6. Taş, toprak, kum gibi yabancı cisimlerin oranı %5’i geçmeyecektir.
7. Yarım ve yarımdan küçük kırık pirinç taneleri %7’e kadar olabilir.
8. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele görmüş olmayacaktır.
9. İthal malı BALDO pirinç kabul edilmez. Pirinçler bir kilo pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun görüldüğü takdirde kabul edilir. Basmati Pirinçler ithal olarak kabul edilecektir.
10. Ambalaj üzerinde malın cinsi ve net miktarı kolayca okunabilecek büyüklükte baskı mürekkebi ile yazılacaktır.
YEMEKLİK/SOFRALIK/KAYA TUZ

1. Tuz yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Tuz Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
3. Piyasada satılanın en iyisinden, 1.kalite, ince öğütülmüş, kristalize bir manzara arz eden mutfak tuzlarından olacaktır. 
4. Rafine edilmiş, beyaz renkte ve iyotlu olacak, içerisinde taş, kum ve yabancı madde bulunmayacak, topaklanmış ve ambalajları parçalanmış olmayacaktır. 
5. Homojen olmalıdır.
6. Orijinal 750 gr’lık paketler halinde standartlara uygun naylon torbalarda ve koliler halinde teslim edilecektir. Etiket üzerinde iyot ilave edildiği belirtilmelidir. İyot kaybını önleyici nitelikte paketleme yapılmalıdır. 
7. Sofralık Tuz; masada kullanım için 1 gr’lık, kağıt ambalajlı ürünler getirilecektir.
8. Arzu edildiğinde iri tuz istenecektir. İRİ TUZ; temiz taş ve topraktan arınmış beyaz renkli olup yabancı maddelerle karışık ıslak ve rutubetli olmayacaktır. 
9. Kuruluş ihtiyacına göre istenildiğinde iyotlu tuz ile aynı vasıflarda İYOTSUZ TUZ getirilecektir.

KIRMIZI PUL BİBER / TOZ KIRMIZIBİBER 

1. Kırmızıbiber: Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlaşmış meyvelerinin tekniğine uygun olarak sapları alındıktan sonra kurutulup, öğütülmüş halidir.
2. Pul kırmızıbiber: Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlaşmış meyvelerinin tekniğine uygun olarak sapları alındıktan sonra kurutulup, su ile tavlanıp, farklı boyutlarda öğütülerek ya da parçalanarak pul haline getirilmiş, yemeklik bitkisel sıvı yağ ve yemeklik tuz karıştırılmış halidir.
3. Temiz; kendine has tat, koku ve renkte olacaktır.
4. İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve/veya böcek artıkları bulunmayacaktır.
5. Toz kırmızı biber acı olmayacaktır.
6. Toz veya yaprak pul biber kuruluşun isteğine göre getirilecektir. 
7. Yapıldığı biberin çekirdeklerini ve renklendirici madde içermeyecektir, bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacaktır. 
8. Kırmızıbiber ele alındığında renk ve yağ vermeyecektir. 
9. Bozulmuş ya da nemlenmiş olmayacaktır.
10. Tarım ilacı kalıntısı ve aflatoksin bulunmadığını gösteren raporu olacaktır.



MAKARNA (KARIŞIK ÇEŞİTLERDE) – FIRIN - ŞEHRİYE

1. Tüm ürünler yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Makarna Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış ve piyasada satılan en iyi cinslerin evsafından olacaktır. Buğday irmiğinden başka irmik veya nişasta karıştırılmış olmayacaktır.
3. Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabi, fena koku, lezzet acılık ve anormal ekşilikte bulunmayacaktır. Görünüşleri mütenaciz olacaktır. 
4. Makarnalar kırıklı, küflenmiş, kirlenmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pislikleri, hayvan gübresi, çuval çöküntüsü, kıl ve ip parçası gibi benzeri cisimler içermeyecektir. 
5. Makarnalar % 1 tuz içeren kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldıktan sonra hepsi pişmiş olacak, fakat dağılmış olmayacak. Kendine has tat ve kokuda olmalıdır.
6. Makarnalar 5  kg’lık orijinal, temiz ve kapalı ambalajlar içinde teslim edilecektir. 
7. Kuruluş ihtiyacına göre 1 kg’lık ambalajda makarna isteyecektir.
8. Ambalaj üzerinde hangi cins irmikten yapılmış olduğu, net ağırlığı, üretici firmanın adı, adresi ve tanıtıcı işaretini gösteren okunaklı yazı veya hususları belirten yazılar olacaktır. Üretim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj üzerinde belirtilmiş olacaktır. 
9. Makarnalar kimyevi veya sağlığa zararlı herhangi bir madde ile işlem görmüş boyanmış olmayacaktır. Her ne maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve muhafaza edici maddeler katılmamış olacak. 
10. Makarnalara haricen tuz katılmayacaktır.
11. Rutubet % 13’ü geçmeyecektir. 
12. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
13. Makarna çeşidi, tipi, alt tipi ve miktarı kuruluşun istediği doğrultuda getirilecektir. 
14. Makarna çeşitleri; fırın makarna, spagetti, yassı spagetti, linguini, fetuçini, kelebek, midye, mantı, yüksük, kalem (penne), dirsek, burgu, fiyonk, boncuk, çarliston, papatya, bukle, kuskus, erişte, tel şehriye, arpa şehriye, yıldız şehriye ve benzeri şekillerde istenecektir.
DOMATES / BİBER SALÇASI

1. Salçalar yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Salça ve Püre Tebliği” özelliklerine uygun olmalıdır.
2. Kendine özgü tat, koku ve koyu kırmızı renkte olmalı,  kötü kokulu olmamalıdır. 1. kalitede olacaktır.
3. Kokuşmuş, küflenmiş, kurtlanmış, kirlenmiş, bozulmuş, kutuları şişkin, delinmiş, paslanmış olmayacaktır. İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalıdır. Kutuları kurşun veya diğer zehirli maddelerle karışık, kalayla kaplı olmayacaktır.
4. Salçalar kabul edildiğinde normal şartlar altında bozulmamasını firma taahhüt edecek, bozuk çıkanlar ve uygun depolama koşullarında bozulanlar, yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
5. Salçalar içinde bulunulan yeni yıl mahsulü olacaktır. Bir önceki senenin ürünü olmayacaktır. Tenekeler üzerinde yapım tarihi belirtilmiş olacaktır.
6. Salçalar ortam sıcaklığında olmalıdır.
7. Domates Salçası; domates bitkisinin (LycopersicumesculentumP.Mili) olgun, sağlam, kırmızı renkli ve taze meyvelerinin parçalandıktan sonra tekniğine uygun olarak kabuk, çekirdek ve lif gibi parçalarından ayrılarak elde edilen domates pulpunun tuz hariç en az %28 brikse kadar koyulaştırılarak ısıl işlem uygulanmış ürünüdür. 
8. Domateslerden başka cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsız da olsa ağırlaştırıcı maddeler karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır. 
9. Salçalar kutu üzerinde belirtilen net ağırlık üzerinden teslim alınır.
10. Özel yönetmeliğinde gösterilen cins ve miktarda fazla veya başka cins koruma maddelerini ihtiva etmeyecektir.
11. [bookmark: OLE_LINK1]Biber salçası: "Capsicum galata" türüne giren bitkilerin meyvesi olan biberden, taze olgun, sağlam, kırmızı renkli, tatlı olanlarının iyice yıkanıp ezildikten sonra ısıtılarak usulüne göre kabuk, çekirdek, lif gibi maddelerinden ayrılarak ya da ayrılmaksızın elde edilen biber pulpunun tuz hariç briksi en az %28 oluncaya kadar koyulaştırılarak ısıl işlem uygulanmış ürünü olacaktır. Tatlı olacaktır.
12. Biber Salçaları gerektiğinde acı olarak istenilecektir. 
13. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
14. Muayene sırasında açılan kutular teslim miktarlarına dahil edilmeyecektir. 
15. Her parti değişiminde küf analizi firma tarafından yapılıp sonucu tarafımıza teslim edilecektir. 
16. Ambalajı ürünü taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. Ambalajların üzerinde ürünün adı, firmanın adı, cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti, seri numarası, imal tarihi bulunmalıdır. üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Üretici firmanın ‘’Gıda Sicil ve Gıda Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
17. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır.
18. Salçalar 5 kiloluk kutularda, mukavva koliler içerisinde teslim edilecek ve bu ambalajlar nakliyeye tahammül edecek şekilde mazbut ve sağlam yapılı ve temiz olacaktır. 
19. İstenildiği takdirde 1 kg’lık kutulardan getirilecektir. 
20. Komisyon belirli miktarda diyetler için tuzsuz salça alabilecektir.
21. Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır.


BİTKİSEL YAĞLAR (AYÇİÇEK YAĞI / ZEYTİN YAĞI)

1. Yağlar; yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı İle Anılan Yağlar Tebliği” tüm değerlerine ve ürün özelliklerine uygunolmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Yağlar kendilerine özgü olmalı, kötü kokulu olmamalıdırlar.
3. Ayçiçek Yağı: Ayçiçek bitkisinin (Helianthusannuus L.) tohumlarından elde edilmiş olacaktır. Kendine has görünüş ve tatta, oda ısısında sıvıyağ olacaktır. Rengi altın sarısı veya açık sarı olacak. Berrak, tortusuz, ham yağın özel koku ve lezzeti giderilmiş olacaktır. 
4. Fındık yağı: Fındık ağacının (Corylusavellana L,Corylusmaksima ve Coryluscolbina) meyvelerinden elde edilecektir.
5. Boyalı olmayacaktır. Herhangi bir nebati yağ ile karışık olmayacaktır.
6. Ekstraksiyon yöntemiyle üretilmiş olmalıdır.
7. Yağlar Net 16-18 kg’lık kutular içerisinde gelecek, denendikten sonra net ağırlık üzerinden kabul edilecektir. 
8. Tenekeler düzgün, temiz, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olacaktır.
9. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, yağın cinsi, yapım şekli, üretim ve son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak) bulunacaktır. 
10. Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre yapılacaktır.
11. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yağlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 
12. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır.
13. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
KEMALPAŞA TATLISI

1. Türk Gıda Kodeksi yönetmeliğine uygun olacaktır.
2. Piyasadaki iyi cins ve 1. Kalite ürünlerden olacaktır.
3. Hazırlanıp, Muayene Komisyonu tarafından lezzeti ve evsafı beğenildiği takdirde teslim alınacaktır. 
4. Temiz ambalaj içerisinde teslim edilecektir. Türk Gıda Kodeksine göre üzerinde etiket bulunacaktır. 
5. Pişirme sırasında dağılmadan, parçalanmadan servise hazırlanabilmelidir.
6. Kemalpaşa Peynir Tatlısı 1000 gr’lık, hava geçirmeyen, gıda ile temas edebilir ambalajlarda olacaktır.

YUMURTA (TAVUK)

1. YUMURTA: Yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliğinde” tanımlandığı gibi olacaktır. Getirilen ürünler Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği Mikrobiyolojik Kriterlerine uygun olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Yumurtanın şekli muntazam olmalı, girintili çıkıntılı pürüzler olmamalıdır. Kırıldığı zaman kendine mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadı haiz olmalıdır. Kabukları sağlam, su veya başka bir sıvı ile yıkanmamış, tavuk dışkısı bulaşmamış, temiz, kendine özgü renkte, beneksiz, kansız olmalı, yabancı madde bulunmamalıdır. Yumurtalar üzerindeki parlak cilalı kısım kaybolmamalıdır. Tabağa kırıldığında sarısı kubbeli, rengi parlak olmalı, parmakla basıldığında hemen dağılmamalıdır. 
3. Yumurtalar Türk Gıda Kodeksine uygun, taze ve A sınıfı olacaktır. Kutikula ve yumurta kabuğu normal, temiz ve hasarsız olmalıdır. Hava boşluğu 5mm`den yüksek olmayacak ve hareket etmeyecektir. Yumurta akı; berrak, saydam, jel kıvamında ve yabancı madde içermemelidir. Yumurta sarısı; ışık muayenesinde merkezde yuvarlak gölge şeklinde homojen olarak görülecek, membranda yırtık olmayacaktır. Yumurtanın döndürülerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin şekilde ayrılmayacaktır. İçerisinde embriyo ve yabancı madde içermemelidir. 
4. Çürümüş, kokmuş, ıslak, küflü, çatlak olmamalıdır.
5. Yumurtalar en az 65 gr – 72 gr ağırlığında olmalıdır. 
6. Araç içi Maksimum +4C’de olmalıdır.
7. Muayene için numune olarak alınmak suretiyle eksilen miktar yüklenici tarafından tamamlanacak ve bozulan ambalajlar eski haline getirilecektir.
8. Yumurtalar kuru, temiz, streç ile sarılı en çok 30 yumurta alan, alt ve üstü karton viyoller içerisinde olmalıdır.  Viyoller karton kutu içerisinde teslim edilecektir. İstenen sayıda alınacaktır. Alımlar viyol ağırlığı değil tane ağırlığı üzerinden yapılacak çatlak ve kırıklar sözleşmeye göre yenileri ile değiştirilecektir. Koliler içerisindeki tüm yumurtalar aynı son kullanma tarihinde olacaktır. A sınıfı yumurtalarda işletme ve kümes numarası, kolayca görülebilir, okunaklı ve en az 2 mm yükseklikte olacak şekilde yumurta kabuğu üzerine damgalanır. 
9. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. Ambalaj üzerinde üretici ve paketleyici firma adı, adresi, üretim yeri, üretim izin tarihi ve sayısı, yumurtaların sayısı, yumurtanın ağırlık ve özellik sınıfı, üretim ve son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak) bulunacaktır.
10. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. Yumurtalar soğuk zinciri muhafaza edecek araçlarla teslim edilecektir.
11. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yumurtalar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 
12. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.

POŞET TEREYAĞ

1. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
2. Tadı kendine has olmalı ve acılaşmamış olmalıdır.    
3. Piyasanın en iyi kalitesi olmalıdır. %80’den fazla süt yağı içermelidir.
4. İçine sağlığa zararsız da olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmayacaktır. 
5. Ürünlerde domuz yağı ve katkıları kesinlikle olmayacaktır.
6. Ambalajı açıldığında homojen bir yapıda olmalı ve üzerine su ayrılmamış olmalıdır.
7. Orijinal, insan sağlığına zarar vermeyen 15 gr’lık ambalajlarda teslim edilecektir.
SUCUK  

1. Resmi ve özel kombina ve mezbahalarda kesilen, sağlıklı, kasap hayvan gövde etleri veya manda etlerinden hazırlanan sucuk hamurunun, doğal ve yapay kılıflarla doldurulması ve bir süre bekletilerek olgunlaştırılması ile elde edilir. Ürünler fermente edilmiş olmalıdır. 
2. %100 dana etinden, yağ oranı en fazla %35 olacaktır.
3. 1. Sınıf, acısız, baton veya kangal sucuk olacaktır.
4. Sucuğun; katkı malzemeleri tuz, karabiber, kimyon, sarımsak, yeni bahar vb. maddelerle potasyum ve sodyum nitrat veya nitrit askorbit asit, sodyum azkorbat, sodyum polifosfat, sodyum glutamat, sakaroz ve starter kültürleridir.
5. Sucukların kılıfları yırtık veya çatlak olmamalı, kılıf ile dolgu arasında boşluk bulunmamalı, yapışkanlaşma (likalanma) ve gözle görülebilir küf olmamalıdır. 
6. Sucuklar, gözle görülebilir canlı-cansız parazit ve yabancı madde içermemelidir.
7. Sucukların kesit yüzeyindeki yağ tanecikleri dışında kalan kısmı açık kırmızı, kesilmeden dıştan bakıldığında kırmızı kahverengi “normal renkli” olacaktır.
8. Üzerine parmakla basıldığında direnç gösterecek, kırılmayacak, bıçağa yapışmayacak ve liflenmeyecektir. Sucuk herhangi bir yerinden düşey veya yatay olarak kesildiğinde genel görünümü mozaik halinde olacaktır. 
9. Tağşiş yapılmış ürünler kesinlikle kabul edilmeyecektir.
10. Mamullerin hiçbirinde boya kullanılmamalıdır.
11. Sucukta nem kütlece en çok %40, tuz en çok %5 olmalıdır.
12. Sucukta; Yağ oranı kütlece en çok %30, protein en az %22 olmalıdır.
13. Sucuk, insan sağlığına zararlı olmayan doğal ve yapay kılıflarda getirilmelidir.
14. Ürünler 1000-1500 gr’lık, vakumlu, orjinal paketlerde teslim edilecektir.



SÜT  

1. Kendine has tat ve renkte olmalıdır. Kötü koku ve tat olmamalıdır.
2. Sütler en fazla +4C’de olmalıdır. 
3. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.


YOĞURT / KASE YOĞURT / SÜZME YOĞURT  

1.  Tüm ürünler Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği mikrobiyolojik değerlerine, yoğurt ve ayran için yağ oranları ve ürün özelliklerine uygun olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2.  Yoğurtta işlenecek sütün katı madde miktarını arttırmak için çözülebilme oranı en az % 98 olan özellikleri Türk Gıda Kodeksine uygun süt tozu ile koyulaştırılmış süt kullanılabilir.
3.  Yoğurt, çiğ pastörize sütlerin en az 90°de 15–30 dk. Isıtılıp, mayalanma derecesine kadar soğutulduktan sonra, yoğurt mayası katılarak kendine has ve kokusu kıvamında, yoğurt kütlelerini, canlı olarak içeren şekilde olmalıdır.
4.  Kova yoğurtları ve süzme yoğurtlar, Safi inek sütünden ve tam yağlı olarak yapılmış olmalıdır.
5.  Kuruluş ihtiyacına göre tam yağlı/yağlı (süt yağı % 3,5 - % 3,9), yarım yağlı (% 2  > süt yağı  ≥ % 1,5) veya light (süt yağı % 1,5’dan az) yoğurt getirilecektir.
6.  Kase yoğurtlar 200 gramlık ve yağlı olacaktır. Kuruluş ihtiyacına göre yarım yağlı veya yağsız kase yoğurt da sipariş edebilecektir.
7.  Kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, karıştırıldıktan sonra koyu bir akıcılıkta olmalı,
8. Homojenize edilmiş yoğurtların rengi, kokusu, tadı ve kıvamı doğal olmalı, kirlenmiş, iyi fermente olmamış, küflenmiş, acımış, ekşimiş ve kıvamı sulu olmamalıdır. Kendisine has hafif ekşimsi tatta ve hoş kokuda olmalı, dipte tortu bulunmamalı, içinde veya kaymak tabakası altında ve üstünde yoğurt suyu ayrılması, gaz oluşumu gösteren guddeler bulunmamalıdır. Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamalıdır.
9. Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir. 
10. Süzme yoğurtlarda en çok %70 su, 100 gramından 2,5 gr süt yağı olmalıdır. Süzme yoğurtlarda, tuz ve yağ dışında süt kuru madde miktarı %30 ‘dan az, asitlik derecesi süt asidi hesabıyla %2.25’den , küf ve maya sayısı bir gramda 50’den çok olmamalı ve içinde patojen mikroorganizma bulunmamalıdır.
11. Yoğurtlar, niteliklerini bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyecek kaplar içerisinde yapılıp, satılacaktır. Yoğurt kaplarının ağızları içlerine toz, toprak ve benzeri girmesini engelleyecek biçimde, sağlığa zararsız plastik malzemeden yapılmış ve bir kez kullanılacak kapak ile örtülmesi zorunludur. 200 gramlık yoğurtların ise tek kullanımlık güvenlik folyosu ile kaplandıktan sonra üzerine kapak örtülmesi gerekmektedir. 
12. Yoğurt kaplarının üzerine, yoğurdun yağ durumu, yapıldığı sütün türü, yapıldığı yer, üretici firmanın adı, adresi, varsa tescil edilmiş markası, gün, ay ve yıl olarak yapım tarihi açıkça yazılı bir etiket yapıştırılması ya da yoğurdun üzerini örten kapakta bunların belirtilmesi ambalajlı satılıyorsa yoğurdun net miktarı yazılmalıdır. Bu bilgiler kapakta bulunuyorsa, kabın üstünde yapımcı firmanın belirtilmesi gerekmektedir. 
13. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. 
14. Yoğurtlar en fazla +4C’de olmalıdır. Frigofirik araçlarda getirilmelidir.
15. Taşıma Türk Gıda Kodeksi yönetmeliğine uygun olarak yapılmalıdır.
16. Aksi belirtilmedikçe Kase yoğurtlar 200 gr’lık ambalajlarda, Kova yoğurtlar 10 kg’lık ve/veya 20 kg’lık ambalajlarda, süzme yoğurtlar 3 kg’lık, 5 kg’lık ve/veya 10 kg’lık ambalajlarda getirilecektir.
17. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yoğurtlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 
18. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
BARDAK AYRAN (200 ml)

1. Tüm ürünler Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği mikrobiyolojik değerlerine, yoğurt ve ayran için yağ oranları ve ürün özelliklerine uygunolmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Ayran sıvı halde ve homojen olmalı, rengi, tadı, görünüşü ve kıvamı doğal olmalıdır. İyi fermente olacaktır. Pastörize sütten imal edilen ayranlar günlük olacaktır.
3. Kuruluş ihtiyacına göre tam yağlı/yağlı (süt yağı ≥ % 1,5), yarım yağlı (% 1,2  > süt yağı ≥  % 0,8) veya yağsız (süt yağı ≤ % 0,5) ayran getirilecektir.
4. Gözle görülebilir kirlilik belirtisi ve renk değişikliği olmamalıdır, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir. Ayranlar kirlenmiş, iyi fermente olmamış, acımış, kıvamı bozuk olmayacaktır. 
5. Ayranlar en fazla +4C’de olmalıdır. Taşıma sırasında frigofrik kapalı araçlar kullanılmalıdır.
6. Ayranın, niteliklerini bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyecek ambalajlar içerisinde getirilecektir. 
7. Ayran ambalajları bardak formunda ve 200 ml’lik olmalıdır.
8. İçlerine toz, toprak vb. girmeyecek biçimde, sağlığa zararsız plastik maddelerden yapılmış ve üründen etkilenmeyen, sızdırmaz olarak kapatılabilen, bir kez kullanılacak bir kapak ile örtülmesi zorunludur. 
9. Ayranlar istenildiğinde tuzsuz olarak getirilecektir.
10. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. Ayran ambalajlarının üzerine, yağ oranı (%(m/m) olarak), net miktarı (en az ml veya L olarak) yapıldığı sütün türü, tuz oranı(%(m/m) olarak), yapıldığı yer, üretici firmanın adı, adresi, tescil edilmiş markası, gün, ay ve yıl olarak üretim ve son kullanma tarihi açıkça yazılı tek bir etiket yapıştırılması ya da ayranın üzerini örten kapakta bunların belirtilmesi, ambalajlı satılıyorsa ayranın net miktarı yazılmalıdır. Bu bilgiler kapakta bulunuyorsa, kabın üstünde yapımcı firmanın belirtilmesi gerekmektedir.
11. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Taşıma ve Depolama Bölümü’nde yer alan kurallara uygun olacaktır. Bu kurallara ek olarak bu ürünler tüketiciye ulaşana kadar 4 – 6°C arasında depolanacak ve muhafaza edilecektir. 
12. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ayran yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.
13. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.

 
KAŞAR PEYNİRİ 

1. Kendine özgü tat, renk olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
2. Görünüşü mükemmel olmalı, kesinlikle süngerleşmiş, delikler olmamalıdır. 
3. Kabuk rengi beyaz sarımtırak olmalıdır. Temiz ve parlak olmalıdır. Kumlu, kaba, sert veya çok yumuşak ve küflü olmamalıdır. 
4. Tuz miktarı 100 gram kuru maddede en az %2,5 en çok %6 olmalıdır. 
5. Kaşar peynirleri yapım tarihlerinden 60 günden az olmamak üzere olgunlaşma süresinin bitimine kadar 4-10°C de bekletilmelidir. 
6. 1 kg / 1,5 kg / 2 kg’ lık vakumlu ambalajlarda olmalıdır. 
7. Kaşar peynirler eritme peynir olmayacaktır.
8. Eritme peyniri kesinlikle alınmayacaktır.
9. Kaşar peynir lezzet testinin yanı sıra erime testine tabi tutulacaktır. İstenilen erime kapasitesine sahip peynirler kabul edilecektir.
KABAK

1. Piyasada satılan iyi cins, taze, üstün nitelikte, düzgün şekilli, çekirdeklenmemiş, tazeliğini kaybetmemiş, sağlam, çeşidinin kendine özgü renginde,  körpe kabaklardan olacaktır. 
2. Çürük, buruşmuş, sararmış, pörsümüş, kartlaşmış, tohuma kaçmış, ezik, bozuk, ıslak ve çamurlu olmayacaktır. 
3. Dolmalık kabaklar, dolmalık niteliğinde 17-22 cm yaklaşık 350 gram ağırlığında olacaktır. 300 gramdan küçük olmayacaktır.
4. 	Üzerinde hiçbir özür bulunmayıp temiz olacaktır. 
5. Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık ve yabancı madde bulunmayacak, ambalajlı olacaktır.





SALAM  

1.Resmi ve özel kombina ve mezbahalarda kesilen, sağlıklı, kasap hayvan gövde etleri veya manda etlerinden hazırlanan sucuk hamurunun, doğal ve yapay kılıflarla doldurulması ve bir süre bekletilerek olgunlaştırılması ile elde edilir. Ürünler fermente edilmiş olmalıdır. 
2.%100 dana etinden, yağ oranı en fazla %35 olacaktır.
3.1. Sınıf, acısız, baton  olacaktır.
4.Salamın; katkı malzemeleri tuz, karabiber, kimyon, sarımsak, yeni bahar vb. maddelerle potasyum ve sodyum nitrat veya nitrit askorbit asit, sodyum azkorbat, sodyum polifosfat, sodyum glutamat, sakaroz ve starter kültürleridir.
5.Salamların kılıfları yırtık veya çatlak olmamalı, kılıf ile dolgu arasında boşluk bulunmamalı, yapışkanlaşma (likalanma) ve gözle görülebilir küf olmamalıdır. 
6.Salamaların, gözle görülebilir canlı-cansız parazit ve yabancı madde içermemelidir.
7.Salamaların kesit yüzeyindeki yağ tanecikleri dışında kalan kısmı açık kırmızı, kesilmeden dıştan bakıldığında kırmızı kahverengi “normal renkli” olacaktır.
8.Üzerine parmakla basıldığında direnç gösterecek, kırılmayacak, bıçağa yapışmayacak ve liflenmeyecektir. Salam herhangi bir yerinden düşey veya yatay olarak kesildiğinde genel görünümü mozaik halinde olacaktır. 
9.Tağşiş yapılmış ürünler kesinlikle kabul edilmeyecektir.
10.Mamullerin hiçbirinde boya kullanılmamalıdır.
11.Salamda nem kütlece en çok %40, tuz en çok %5 olmalıdır.
12.Salamda; Yağ oranı kütlece en çok %30, protein en az %22 olmalıdır.
13.Salam, insan sağlığına zararlı olmayan doğal ve yapay kılıflarda getirilmelidir.
14.Ürünler 1000-1500 gr’lık, vakumlu, orjinal paketlerde teslim edilecektir.
ARPA-TEL ŞEHRİYE

15. Tüm ürünler yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Makarna Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
16. Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış ve piyasada satılan en iyi cinslerin evsafından olacaktır. Buğday irmiğinden başka irmik veya nişasta karıştırılmış olmayacaktır.
17. Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabi, fena koku, lezzet acılık ve anormal ekşilikte bulunmayacaktır. Görünüşleri mütenaciz olacaktır. 
18. Makarnalar kırıklı, küflenmiş, kirlenmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pislikleri, hayvan gübresi, çuval çöküntüsü, kıl ve ip parçası gibi benzeri cisimler içermeyecektir. 
19. Makarnalar % 1 tuz içeren kaynar suya atılarak 20 dakika kaynatıldıktan sonra hepsi pişmiş olacak, fakat dağılmış olmayacak. Kendine has tat ve kokuda olmalıdır.
20. Makarnalar 5  kg’lık orijinal, temiz ve kapalı ambalajlar içinde teslim edilecektir. 
21. Kuruluş ihtiyacına göre 1 kg’lık ambalajda makarna isteyecektir.
22. Ambalaj üzerinde hangi cins irmikten yapılmış olduğu, net ağırlığı, üretici firmanın adı, adresi ve tanıtıcı işaretini gösteren okunaklı yazı veya hususları belirten yazılar olacaktır. Üretim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj üzerinde belirtilmiş olacaktır. 
23. Makarnalar kimyevi veya sağlığa zararlı herhangi bir madde ile işlem görmüş boyanmış olmayacaktır. Her ne maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve muhafaza edici maddeler katılmamış olacak. 
24. Makarnalara haricen tuz katılmayacaktır.
25. Rutubet % 13’ü geçmeyecektir. 
26. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
YEMEKLİK MARGARİN

27. Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
28. Tadı kendine has olmalı ve acılaşmamış olmalıdır.    
29. Piyasanın en iyi kalitesi olmalıdır. %80’den fazla süt yağı içermelidir.
30. İçine sağlığa zararsız da olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmayacaktır. 
31. Ürünlerde domuz yağı ve katkıları kesinlikle olmayacaktır.
32. Ambalajı açıldığında homojen bir yapıda olmalı ve üzerine su ayrılmamış olmalıdır.
33. Orijinal, insan sağlığına zarar vermeyen 15 gr’lık ambalajlarda teslim edilecektir


TULUMBA TATLISI 
- İyi pişmiş, taneler standart, şurubu iyi çekmiş, lezzetli olacaktır. Tane ağırlığı ortalama 30-35 gr olacaktır. – 
Tatlı üretiminde yapay tatlandırıcı kullanılmayacaktır.
 – Yabancı madde bulunmamalıdır.
 - Tulumba tatlısının kişi başı porsiyon miktarı ortalama 90-100 gr’dır. Üç adet tulumba tatlısı 1 porsiyon olacak şekilde hazırlanmış olmalıdır. 
- Şurup miktarı normal olmalıdır.
 - Tulumba tatlılarının getirildiği aracın tatlı taşımaya ve temizlik kurallarına uygun olması gerekmektedir.
 - Tepsilerin tabanlarının birbirine temas etmesini engelleyecek çıtalar bulunmalıdır.
 - Tatlılarda kullanılan yağ kokusuz olacaktır. 
	

	

	
	KARTON  BARDAK 


	

	

	· Üretici firmanın TSE ve T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı izni olmalıdır.

	· Bardak 180 cc hacimli olmalıdır.

	· Bardak sıcak içeceklerin ısısına karşı dayanıklı olmalıdır.

	· 100 lük paketler halinde olmalıdır.


BAMYA CİCEK
  Çiçek bamyalar dış etkenlerden zarar görmemiş, taze, körpe görünüşlü, solmamış, sağlam ve 
temiz olmalıdır.
  Çiçek  bamyalar  üzerinde  kimyasal  gübre  ve  ilaç  artıkları,  aşırı  nem,  yabancı  tat  ve  koku 
bulunmamalıdır.
 Çiçek bamyalar konduğu ambalajlar taşıma sırasında ürünün iyi korunmasını sağlayacak ve 
insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikteki malzemeden yapılmış olmalıdır.
Çiçek bamyalar ve bunların içinde bulundukları ambalajlar işleme yerlerinde, depolarda, 
Taşıtlarda  fena  koku  yayan  ve  bunları  kirletecek  olan  maddelerle  bir  arada 
bulundurulmamalıdır.

 BARBUNYA 
 Barbunyalar, bütün sağlam ve çeşidine uygun renkte olmalıdır.
 Barbunyaların kabuk içi (tohumları)taze dolu düzgün şekilli sağlam olmalı böcek ve hastalık 
zararlarını taşımamalıdır.
Taze barbunyanın tohumları beyaz üzerinde kırmızı-alacalı renkte olacaktır.
Kimyasal madde artıkları anormal dış nem yabancı koku ve tat bulunmamalı;  kurtlu, küflü 
olmamalıdır.
 Elle kolayca açılabilecek olmalı, çürümüş yumuşamış olmamalıdır.
 Ambalajlar  taşıma  sırasında  ürünün  iyi  korunmasını  sağlayacak  ve  insan  sağlığına  zarar 
vermeyecek uygun nitelikteki malzemeden yapılmış olmalıdır.
 Ürünler ve  bunların  içinde  bulundukları  ambalajlar taşıtlarda  fena  koku  yayan  ve  bunları 
kirletecek olan maddelerle bir arada bulundurulmamalıdır.

LİMON
 Limonlar  bütün,  sağlam,  temiz,  kendine  has  tat  ve  kokuda  ve  sapları  silme  kesilmiş 
olmalıdır.
 Limonlarda  dondan  meydana  gelen  kabuk  zararları,  su  çekilmesi,  mekanik  tesirlerden 
oluşmuş hasar/bereler, yabancı tat ve koku, aşırı nem, çürük, küf, buruşukluk olmamalıdır.
 Her ambalaj içindeki Limonlar tür, çeşit, boy, sınıf ve orijin bakımından bir örnek olmalıdır. 
Ortalama ağırlıkları  100±10 gr olacaktır. Ayrıca olgunluk ve gelişim dereceleri bakımından 
da bir örnek olmalıdır. Limonlar 180 ‘ lik ambalajlarda teslim edilmelidir.
 Ambalajlar taşıma, muhafaza süresince Limonları iyi bir şekilde koruyacak ve sağlığa zarar 
vermeyecek uygun nitelikteki malzemeden yapılmış olmalıdır.
 Limonlar ve bunların içinde bulundukları ambalajlar işleme yerlerinde, depolarda, taşıtlarda 
fena koku yayan ve bunları kirletecek olan maddelerle bir arada bulundurulmamalıdır.

 MANDALİNA
 Dolgun, tatlı, sulu, sağlam, temiz olacak, görünüş ve renk bakımından kendine has özellikte 
olacaktır.  Küflü,  çürük,  buruşuk,  donmuş,  suyu  çekilmiş,  çok  çekirdekli,  mekanik 

etkenlerden oluşan yaralanmalar ve kapanmış olsa da büyük kesikler olmayacaktır.
Sapları silme kesilmiş olacak, piyasada satılan malın en iyi cinsinden (1. sınıf) olacaktır.
 Orijinal ambalajlı olarak sandıklarda, diyagonal şekilde dizilmiş olacaktır.
 Yabancı tat ve koku, dış kısımda aşırı nem bulunmayacaktır.
PORTAKAL
Piyasada  satılan  iyi  cins,  doğal  rengini  almış,  kendisine has  tatlılığı,  koku ve  lezzeti  olan 
vaşington veya yafa portakallardan olacaktır.
Yeşil, ham, ezik, ekşi, çürük, soluk kirli, küflü, pörsük, yumuşamış, suyu çekilmiş, kabuğu 
kalın ve sertleşmiş olmayacaktır.
 Portakalların büyüklüğü 180-200 gr olacaktır.
 Portakallar sandık içinde teslim edilecektir.
Sapları silme kesilmiş olacak, piyasada satılan malın en iyi cinsinden (1. sınıf) olacaktır.

AŞURELİK BUĞDAY ŞARTNAMESİ 
1. Normal vasıftaki buğdaydan usulüne göre yapılmış ve piyasadaki iyi cinsten olacaktır. 
2. Küflü, küf vesair kokulu, acı ıslak, topraklanmış, kirli, pislikli, tabii hal, lezzet ve rengi 
değişmiş olmayacaktır. Kepekten arındırılmış olacaktır. 
3. cm2 sinde 144 delik bulunan ( No:00 ) elekten geçen az kısmı %005 gr’ dan fazla 
olmayacaktır. 
4. Kum, taş, toprak, çöp vesair ot tohumları olmayacaktır. 
5. Rutubet miktarı %13 ü geçmeyecektir. 
6. Ambalajların üzerinde veya içindeki etikette firma adı, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi, 
net ağırlığı yazılı olacaktır.


KURU KAYISI 
1. Son sene ürünü olacaktır.
2. 1. Kalitede olacaktır. 
3. Rengi açık sarı, içinde canlı cansız kurt, böcek ve bunların yumurtaları bulunmayacaktır. 
4.Çekirdeksiz olacaktır, taneler üzerinde çil, benek, kuş yeniği bulunmayacaktır. 
5. Taneler yapışmış olmayacaktır. 
6. Kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır. 
7. 5 kg.lık ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj üzerinde net ağırlığı, üretici firma adı, adresi, TS numarası, 
imal ve son kullanma tarihi okunaklı bir şekilde bulunacaktır.
8. Kuru Kayısı ortam sıcaklığında olacaktır.








KURU ÜZÜM TEKNİK ŞARTNAMESİ
1.Son sene ürünü olacaktır.
2.1. Sınıf olacaktır. 
3.Böcek ve bunların yumurtaları bulunmayacaktır. 
4.Çekirdeksiz olacak, taneler üzerinde toz, çamur, kuş yeniği olmayacaktır.
5.Muayene sırasında elle ovalandığında taneler birbirinden ayrılacaktır.
6. Kendine özgü renk, tat ve kokuda olmalıdır. Küflenmiş olmamalıdır. 
7.5 kg.lık ambalajlarda teslim edilecektir.Ambalaj üzerinde net ağırlığı, üretici firma adı, adresi, TS numarası, 
imal ve son kullanma tarihi okunaklı bir şekilde bulunacaktır.
8. Kuru Üzüm ortam sıcaklığında olacaktır.
KARIŞIK TURŞU TEKNİK ŞARTNAMESİ
1. Satın alınacak turşunun tipi salamura karışık turşu olacaktır.
2.Karışıma giren her bir sebze kendine has renk ve görünüşte, yapısı yumuşamamış dağılmamış, çürümemiş, 
küflenmemiş, salyalaşmamış olacaktır.
3.Körpe sebzelerden yapılıp uygun büyüklükte parçalanmış olacaktır. 
4.Sebzeler acı, fena kokulu, kurt yenikli, bozulmuş, çürümüş olmayacaktır. 
5.Karışıma giren lahana oranı en çok %15 olacaktır.
6.Karışık turşunun salamurasında siyahlaşma, koyulaşma ve salyalaşma olmayacaktır.
7.Yabancı madde bulunmayacaktır.
8.Karışıma giren turşuların kendine has tat ve kokularında olacak, yabancı tat ve koku bulunmayacaktır. 
Turşularda küf, alkol, kokuşma kokusu acıma ve buruklaşma gibi tat bozuklukları olmayacaktır.
9.Süzme Kütlesinin net kütleye oranı en az %55 olacaktır.
10.Her çeşit sebzenin süzme ağırlığının oranı en az %3 en çok %25 olacaktır. 
11.Polietilen ambalajların hiçbir yerinde delik, sızıntı, bulunmayacak. Biçimleri bozulmuş ve bombaj yapmış 
olamayacaktır.
12. Satıcı firma malın kesin kabulünden itibaren altı aylık garanti verecektir. Bu sürede bozulan ürünler bedelsiz 
yeni ürünlerle değiştirilecektir.
13. Üretici firmanın Tarım ve Orman Bakanlığı'ndan üretim izni olmalıdır.
14.Karışık turşu alımında kutu üzerinde belirtilen net ağırlık  esas alınacaktır. (süzüldükten sonraki miktarı) 
10-15-20 kg lık orjinal ambalajlarda olacaktır.
15.Karışık turşular ortam sıcaklığında olacaktır.
LİMON SOSU TEKNİK ŞARTNAMESİ
1.Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır
2.Doğal limon suyunun tat ve renginde olacak, gıda maddeleri tüzüğünün belirlediği asitlik düzeyini 
aşmayacaktır.
3. Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan 
sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 1 lt 'likağzı kapaklı ambalajlarda teslim 
edilecektir. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan limon suyu yapılan sözleşmeye 
göre değiştirilecektir.
4. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9' uncu bölümündeki gibi olacaktır.
5. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.
6. Üretici firmanın Tarım ve Orman Bakanlığı'ndan üretim izni olmalıdır.
MEYVE SUYU TEKNİK ŞARTNAMESİ 
 
- Meyve suyu kutusu neme ve dış etkilere koruma özelliğinde ışık oksijen ve tat 
geçirmeyecek şekilde 7 katmandan oluşacaktır 
- Meyve nektarı kutusu en az 200 ml olacaktır. 
- Meyve suları mekanik işlemlerle meyveden elde edilen renk, tat ve koku özelliklerini 
gösteren ürünleri içermelidir. 
- Meyve suyu minimum %35 meyve suyu konsantresi içermelidir. 
- Meyve suyu kutuları bombeleşmemiş, deforme olmamış olacaktır. 
- Ambalaj üzerinde ürünün TSE, İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren 
işaretler  bulunmalıdır. 
- Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanım 
tarihi bulunacaktır.
HAZIR KEK TEKNİK ŞARTNAMESİ 
- Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Kendisine has tat, lezzet 
ve renkte olmalıdır.  
- Ağıza alındığında kolayca eriyecek, kesildiğinde ise dağılmayacaktır. Acımış, 
bayatlamış, kokusu değişmiş, küflenmiş, yağı dışarı vurmuş olmamalıdır.  
- Yabancı madde, haşere parçaları, böcek kalıntıları bulunmamalıdır.  
- 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. 
- Orijinal insan sağlığına zarar vermeyen ambalajında 40 gr'lık paketler halinde teslim 
edilecektir.  
- Ambalaj üzerinde ürünün ISO 22000 veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren 
işaretler  bulunmalıdır.  
- 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. 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.  
- Bu kapsam dahilinde çıkacak tebliğ, kanun, tüzük ve eklerini de kapsayacaktır.
BİSKÜVİ TEKNİK ŞARTNAMESİ
1. Kendine özgü renk, tat ve kokuda olacaktır.
 Taze, katkısız ve sade bisküvi olacaktır. Kırılmış, 
ufalanmış, ezilmiş olmayacaktır.
 Paket açıldığında bisküvi tazeliğini koruyor olacak ve yumuşamış 
olmayacaktır.
 Bisküvide istenmeyen tat, koku ve renk olmayacaktır.
2. Ambalajında imalatçı firmanın adı veya tescilli markası, malın adı, çeşidi, brüt ağırlığı (gr veya kg 
olarak), imalat tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Yıl olarak), Parti no, Seri/Kod numarası, sözleşme 
no. Firmaca tavsiye edilen depolama koşulları ve raf ömrü, Nakliye ambalajı içindeki birim ambalaj 
sayısı bulunmalıdır.
FIRIN ELDİVEN TEKNİK ŞARTNAMESİ 
 
 250 derece sıcaklığa kadar ısı ile temas eden çalışmalarda kullanılmak için tasarlanmış,  
 Cam sanayi, fırın ve ocak gibi yüksek ısılarda kullanılmaya uygun, 
 Katmanlar halinde yüksek ısı yalıtımına sahip, 
 Dirseğe kadar korumalı, 
 Kevlar-Fiber kaplamaya sahip, 
 M-L boyutta olan iş güvenliği eldivenidir.
ÇELİK ÖRGÜ ELDİVEN
2.1-Eldivenler paslanmaz çelikten üretilmiş olacaktır. 
2.2- Mekanik risklere karşı EN 388 ve EN 1082-1  normuna göre koruma sağlayacaktır. 
2.3-Kesim riski olan işlerde kullanılabilir olacak ve çift yüz kullanım özelliğinde olacaktır. 
2.4- Eldivenler 25 cm uzunluğunda olacak ve bilekten ayarlanabilir özellikte olacaktır.
SEBZE SOYACAĞI
1-1.kalite olmalıdır.
2-darbeye karşı dayanıklı olmalıdır.
3-ısıya dayanıklı olmalıdır.
4-ağzı sağlam olmalıdır.
ÇAKMAK
• Alev düzeyi ayarlanabilmeli.
• Metal gövdeli olmalı.
• Güvenlik butonu olmalı.
• 1300 Derece ye kadar ısınmalı.
• 18 cm uzunluğunda olmalı.
Çakmak gazı
1-1.kalite malzeme olmalıdır.
2-Ağzından hava kaçırmamalıdır.
3-tek seferde gazı basabilmelidir.
Un şartnamesi
Kendine özgü  tatta olmalı, acıma, ekşime, küflenme, kokuşma ve bozulma olmamalı, yabancı tat bulunmamalıdır.
Yeni sene mahsulü buğdaydan üretilecektir. Kendine özgü renk ve görünüşte olmalı, gözle görülen yabancı madde bulunmamalıdır.
Ekmeklik buğday unları ortam sıcaklığında olmalıdır. 
Gluteni yaşken açık renk ve elastik olacaktır. Nemlenme ve nemlenmeye bağlı topaklanma olmayacaktır.
[bookmark: _GoBack]KARA LAHANA
1) Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar, 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar; dış etkenlerden 
zarar  görmemiş,  düzgün  şekilli,  sıkı,  yaprakları  gevşememiş,  derli,  toplu  olmalı  taze  ve  körpe  görünüşlü,  solmamış, 
kartlaşmamış, sağlam, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır.
2) Kırmızı  lahanalar  ve  beyaz  lahanalar;  iyi  gelişmiş  olmalı,  üzerinde  parazit  ve  hastalıklarla,  soğuktan  oluşan  zararlar 
bulunmamalıdır.
3) Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar, kalın damarlı ve çok sert yapraklı olmamalıdır.
4) Kırmızı lahana ve beyaz lahanaların her birinin ağırlığı 300 gramdan az olmamalıdır.
5) Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı 
madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal 
gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.
6) Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş ve 
acı olmamalıdır. 
7) Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar; çiçeklenme belirtisi göstermemiş (tohuma kaçmamış) ve dolgun olmalı, kırmızı 
lahanaların kökü dip yapraklara yakın ve düzgün olarak kesilmiş olmalıdır.
8) 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.
9) Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun 
olmalıdır.
10) Kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir.
11) Teslim edilen partideki kırmızı lahanalar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.
12) Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1075 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır 
13) İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kırmızı lahanalar ve beyaz lahanalar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. 
Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu kırmızı lahana 
ve beyaz lahanaları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı 
olan kırmızı  lahana ve beyaz lahanaları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

