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SiLVAN KAYMAKAMLIGI
SiLVAN CUMHURIYET ANAOKULU MUDURLUGU

DANA KEMIKLI KARKAS ETIN SATIN ALINMASINA AiT TEKNiK SARTNAME

isin konusu

MADDE 1 - (1) Silvan Cumhuriyet Anaokulu MudurlGgi binyesindeki mutfakta 6grenim géren okul
oncesi 6grencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullaniimak tizere “Dana Kemiksiz Karkas Et ve Kiyma Alimi isi”
bu Sartnamenin konusunu olusturmaktadir.

Tanimlar

MADDE 2 - (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 sayili Kamu ihale Kanununda ve diger ihale
mevzuatinda yer alan tanimlarin yaninda;

a) idare: SILVAN Cumhuriyet Anaokulu Midurliigi

b) Yiiklenici: Silvan Cumhuriyet Anaokulu MidirlGgu binyesindeki mutfakta okul 6ncesinde 6grenim
goren ogrencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullanilmak (izere satin alinacak ‘Dana Kemiksiz Karkas Et ve
Kiyma Alimi isi “ ihalesini Gstlenen ve kendisiyle sézlesme imzalanacak gercek veya tiizel kisiyi/kisileri,

c) Muayene ve Kabul Komisyonu: Mal Alimlari Denetim Muayene ve Kabul islemlerine Dair
Yonetmeligin 6’nci maddesinde tanimlanan ve ayni yonetmeligin 7. maddesindeki yetkileri kullanmak tzere
islerin muayene ve kabul islemlerini yapmak iizere idare tarafindan gérevlendirilmis en az 3 (ii¢) kisiden
olusturulan komisyonu ifade eder.

Mal teslimi, denetim, muayene ve kabul islemleri

MADDE 3- (1) Siparis fisleri ylklenici firma tarafindan iki niisha (fotokopili) olarak koganlar halinde
bastirilacak ve idareye teslim edilecektir. idarenin ihtiya¢c duydugu mal ve malzemelere iliskin siparis fisi
idarenin ilgili birimi tarafindan doldurulacak ve 1 (bir) giin énceden bir niishasi imzali ve kaseli olarak
Yikleniciye bildirilecektir.

(2) Yuklenici, hizmetin aksamadan yurutilebilmesi amaciyla siparislerle ilgili irtibat kurmak lzere
surekli gorusilebilecek sabit isyeri telefonu ve yiklenicinin tayin edecegi bir isyeri ¢alisani belirlemeli ve bu
bilgileri idareye yazili olarak sunmalidir.

(3) idarenin gerekli gérdigi durumlarda Griinler muayene icin ilgili laboratuvara génderilecektir.
Gonderim ve analiz Ucreti Yiklenici tarafindan karsilanacaktir. Analiz sonuglarinda mal veya malzemenin
sartnamede belirtilen esaslara uygun olmadiginin belirlenmesi durumunda parti reddedilecek ve varsa
sozlesmede belirtilen cezai sart uygulanacaktir.

(4) Satin alinacak Urlnlerin tasinmasi ve depolanmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun
olacaktir.

(5) Yuklenici tarafindan saglanan malzemelerin ambalaj, etiketleme ve isaretleme gibi 6zellikleri Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne uygun olmak zorundadir. Kullanilan ambalajlar Grini temiz tutmal, kirlilik ve
diger kontaminantlarin gidaya bulasmasina engel olacak ve (rlinin tasinma sirasinda Urini koruyacak
sekilde olacaktir.

(6) Bu sartnamede yazili olmayan hususlar icin Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi hikimleri ile ilgili
TSE/TSEK standartlari uygulanacaktir.

(7) Yukarida belirtilen hususlara uygun olarak her hafta teslim edilen mal ve malzemeler Mal Alimlari
Denetim Muayene ve Kabul islemlerine Dair Yonetmelige gére olusturulacak Muayene ve Kabul Komisyonu
tarafindan kontrol edilerek kismi kabul islemi gerceklestirilecektir.

ihaleye ait teknik hususlar

MADDE 5 - (1) Teslim edilecek malzemeler birinci sinif malzeme olacaktir. Bu ihale kapsaminda mal
ve malzemelere iliskin teknik 6zellikler asagida ayrintili olarak belirtilmistir.

(2) Teknik ozellikleri belirtilen madde ve malzemelere aynen uyulacaktir. Teknik ozellikleri
belirtiimeyen malzemeler ise ilgili mevzuati geregince Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan, Saglk
Bakanlhgindan, Belediyelerden veya Valiliklerden onay alinan isletmelerde (retilmis, TSE Standartlarina
uygun, piyasada satilan en iyi kalitedeki Griinlerden olmal ve Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi



hikidmleri dogrultusunda (zerinde; Uretici bilgileri, Uretim-son tiiketim tarihi ile parti-seri numarasi
bulunmalidir.

PwnNnpeE

6.

KIRMIZI DANA ETi ve KIYMASI (Kemiksiz Karkas Et ve Kiyma)

Kirmizi et % 100 dana eti olmalidir.

Kesilmis et tGzerinde yabanci bir madde (Deri, Kil, Pislik. Toprak vs.) bulunmayacaktir.

Etler ve kiymalar; dana eti olarak getirilecektir. Dana karkaslarin kemiksiz olacaktir.

Govde etlerde bas, deri, hanap ve diz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari, solunum ve sindirim organlari,
kalp ve dalak, i¢ ve ¢0z yaglari ile sidik kesesi ve kordonu, i¢ dollenme organlari ve baglanti noktasindan
itibaren kuyruk bulunmayacaktir. Kaburga, gerdan ve butlarda bébrek yagi ve kavram yagi olmayacaktir.
Etin (govde ve uzuvlarin) tamami 36 aylik ve daha kicik yastaki dana eti olacaktir.

Fiziki muayene sonucu etler; yeni kesim olmayacaktir. Kesimden sonra en az 6 saat dinlendirilmis olacak,
rigormortisi tamamlanmis olacaktir.

Etler ve kiymalar dondurulmus olmayacaktir.

Duyusal Ozellikler;

1.

Etler kendine has goériinimde, kokuda ve renkte (kirmizi ve canh, parlak renkte ) olacaktir. Etlerin rengi
pembe, kirmizi arasi olacak, koyu kirmizi, kahverengimsi, siyah olmayacaktir.

. Etlerde ve kiymalarda et ve yag renginde degisme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk olusumu

lekeler. Renkte matlasma (donuklasma), et ylizeyinde yapiskan, siimiiksu ifrazat olusumu gorilmeyecektir

Bir miktar yag kokusu iceren et alinip islemi yapildiginda ette kokusma hissini veren koku bulunmayacaktir.
Etlerde derin ve vyilzeysel kokusma kesinlikle bulunmayacaktir. Etlerde kikirtli ve amonyak,
kokusma goriilmeyecektir

. Pistikten sonra etler ve kiymalar kendine has tat ve kokuda olacak, yerken lifleri kaba ve zor ¢ignenen

nitelikte olmayacaktir.
Etler baslanarak tadina bakildiginda tat ve kokusu kendisine has 6zellikte ve lezzetli olacak etlerde kifli
tat ve koku, bulunmayacak, tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif acilasma olmayacaktir.

Fiziksel Ozellikler:

1.

2.

Etlilik ile ilgili 6zellikler;

Govde dolgun tikiz ve derindir, sokum genis ve dolgundur, butlar dolgun ve yuvarlaktir, but profili dis
blikeydir, omuz kabarik ve dolgundur. Etlerde kavram yaglari alinmis olarak gelecektir organ disi
yaglanmasi fazla olan etler kabul edilmeyecektir. Karkasin bel gdzii kasi genisligi ve mermerlesme (yagin
kasa diizglin dagihimi) gézlemlenecektir

Kuruma gelen etler marine edilmemis olmalidir.

Serolojik ozellikler:

Et sadece dana eti icerecek, dana etlerine baska cins hayvan etleri ve tek tirnakh hayvan etleri
karistirlmayacak veya dikilmeyecektir. Gida Maddeleri Tlzuglnin 138. maddesine gore uygun kesilmis
olacaktir. Uzerinde dana oldugunu gosterir resmi mezbahana mihiirii bulunacaktir. Testisler lizerinde
olacak sekilde kesimin yapilmis olmasi gerekmektedir. Muayene komisyonu huzurunda testisleri oldugu
tespit edildikten sonra, testisleri kesilip, govde eti tartilarak teslim alinacaktir.

Hijyenik ozellikler

1.
2.

Saglik damgalari bitin ve net belirgin sekilde et lizerinde gorilecektir.

Hijyenik ve saglk kontrolleri yapilmis etler ara¢ dezenfeksiyonu saglanmis sogutucu sistemi bulunan
araclarda sevk olmasi ve et i¢ sicakliginin lojistik zincir boyunca 0-+4 °C olmasi gerekmektedir.

Etin tasindigl arag, et tasimaya uygun sogutma sistemli (frigofirik arag) ve hijyenik 6zellik sartlarini
saglayacaktir.

Uriiniin tasimasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi tasima ve depolama béliimiinde yer alan
kurallara uygun olacaktir. Kemiksiz gévde dana eti seklindeki etler Gida Maddeleri Tuziglne uygun
olmahdir.

Dana etleri, damga ¢izgisi boyunca yukardan asagi dogru zararsiz mavi renkli boyayla bozulmayacak,
silinmeyecek sekilde sinif isareti ile damgalanacaktir.



6. Kirmizi ette veteriner ila¢ tolerans degerleri Tirk gida kodeksi yonetmeliginde belirtilen tolerans
degerlerin Gstiinde olmamalidir.
7. Kirmizi ette bulasanlarin miktari Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Bulasanlar bolimiine uygun olacaktir.
8. Kirmizi ette bulunabilecek pestisit kalinti limitleri Tlirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin pestisit kalinti limitleri
bollimine uygun olacaktir.
Kimyasal Ozellikler:
1. PH degeri : Etlerin PH’1I 5.6-6.2 arasinda olacaktir. Ete ait diger kimyasal 6zellikler Cig Kirmizi Et ve
Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlari Tebliginde belirtilmis olan degerlere uygunluk saglamalidir.
Mikrobiyolojik Ozellikler:
1-Cig kirmizi et igin mikrobiyolojik kriterler: ¢ig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karisimlari Tebliginde
belirtilmis olan degerlere uygunluk saglamahdir.
2- Etlerin 25 graminda salmonella bulunmayacaktir.
3-Etlerin 1 graminda maksimum. Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi en ¢ok 5*10 cfu/gr adet
olacaktir.
4-E.coli 0 157: H7 etlerin 25 graminda bulunmamali.
5-Etlerin 1 graminda maks. toplam kif ve maya sayisi en ¢cok 1,0*10 'adet olacaktir.
6-Etlerin 1 graminda maks. Clostridium perffringens 2,010 * olacaktir.
7-Etlerin 1 graminda maks. Pseudomanas 5,0%10 # olacaktir.
8-Etlerin ylzeyinde kifler tarafindan meydana getirilen puskillesme, ciceklenme, siyah benekler ve yesil
lekeler gorilmeyecektir.
Numune Alma:
1. Tipi ve kesim tarih ayni olan ve bir defada muayeneye sunulan etler bir parti sayilacaktir.
Kontrol ve Muayene:
1. Etin muayenesi muayene komisyonu tarafindan yapilacaktir. Muayene esnasinda tim hatalar
sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve hasarlardan yiklenici sorumludur.
2. idarece istenildigi taktirde Mikrobiyolojik ve toksikolojik muayeneler icin numune alma:
Mikrobiyolojik ve toksikolojik muayeneler i¢in dnceden sterilize edilmis numune kaplarina partiyi temsil
edecek sekilde en az 200 gr numune (incik kaslari Gizerindeki facialarla birlikte 6n ve arka kollardan ¢apraz
olarak aseptik kosullarda alinacaktir. Alinan numuneler steril kavanozlara konulacak ve bu numuneler soguk
zincire riayet edilerek (icerisinde numune bulunan kavanozlari buz kutusuna konularak) idare istedigi
taktirde analizi yapilacak olan laboratuara gonderilecektir. Numune alma sirasinda sterilize edilmis bigak,
matkap gibi cihazlar kullanilacaktir.

3.  Fiziksel ve duyusal muayeneler: Dana etlerinin gozle ve elle muayenesi her parga igin tek tek
yapilacaktir.
Yapilacak muayeneler:

1. Duyusal Muayeneler: etler renk, gorinis tat ve koku yonilinden incelenerek duyusal muayenesi
yapilacaktir. Muayene komisyonu gerek gordiigi takdirde eti haslayip duyusal muayenesini yaparak karar
verecektir.(Hayvanin sadece kiispe yemesi halinde olusan tat ve koku olursa, et geri iade edilecektir.)

2. Fiziksel Muayeneler: Serolojik muayene, kimyasal muayene, mikrobiyolojik ve toksikolojik
muayeneler ve hijyenik 6zelliklerin muayenesi ile ilgili istenen 6zelliklerin muayenesi ile ilgili istenen
Ozelliklerin muayenesi sartnamede belirtilen Ozelliklerin aranmasi seklinde yapilacaktir. Mal muayene
komisyonunca etin alimi sirasinda karkasin 12. ve 13. kaburgalari arasinda sirt boélgesindeki bel gozii kasi
(m.longissimus thoracis et lumborum) gebesligi ve bu kasin kesimiyle mermerlesme (yagin kasa diizgiin
dagilimi) gézlemlenecektir

3. Muayene komisyonu tarafindan gerek goriilmesi halinde laboratuar testleri istenecektir.

4. Gonderilen numunelerin tamami istenecek testlere tabii tutulacak ve sonuglardan bir tanesi dahi

5. Uygun c¢cikmazsa gelen parti reddedilecektir. Muayene icin 6ngorilen laboratuar vb. analizlerle ilgili
tiim masraflar; yikleniciye ait olacaktir.

6. Taze kesim etleri garanti suiresi 1 hafta olmalidir. 1 hafta iginde bozulan etin iadesi yapilacaktir ve
yerine istenilen kalitede et getirilecektir.

7. Dana etlerini Tasindigi arag ve Depolandigi yerlerin saghga/temizlige uygun durumunun belirlenmesi
amaclyla muayene komisyonu belirsiz zamanlarda denetleme yaparak teknik ve hijyenik sartlarin
yonetmenlige uygun sekilde yapilip yapiilmadigini denetleyecektir.




8. Yiiklenici Girind idarenin belirtecegi yere indirmekle yiukimli olacaktir.

9. Etler kuruma istege bagli olarak talep edilen zamanlarda ve miktarda sevk edecektir.

10. Kurum etlerin muayenesi sonucu uygun gormedigi etleri kabul etmeyecektir. Uygun gorilmeyen etler
en ge¢ 12 saat icerisinde degistirilecektir.

11. idarece istenilen etler yiiklenici tarafindan en kisa zamanda isleri aksatmamak amaciyla teslim
edecektir.

12. Etlerin tesliminde en az iki personel tarafindan yapilacak ve gérevli personeller kolay temizlenebilir
acik renkli, temiz baslik, cizme veya 6zel ayakkabi, eldiven, maske, ¢alisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler
giymelidir.

13. Yiklenici Etin kullanildigl zamanlarda, idare veya Mutfak yetkilileri tarafindan cagirilmasi taktirde her
an gelebilecek sekilde Yiklenicinin veya Yetkilisinin hazir olmasi istenebilecektir.

14. Yiklenici idarenin Giinliik veya Haftalik siparis Kg miktarina gore Eti idarenin Muayene komisyonun
teslim edecektir.

15. Dana Eti ve Kiymasi (Kemiksiz Karkas) Mal alimi Toptan satis, islenmemis oldugundan KDV orani %1
olup istekliler tekliflerini KDV haric vereceklerdir.

Istekli/Yiiklenici Sorumluluklarina Ait Diger Hususlar;

idare/ Muayene komisyonu veya teslim alma gorevlilerince teslim alma asamasinda
Etlerde Teknik Sartnameye uygunsuzluk veya herhangi bir anormallik tespit ettigi veya
gozlemledigi durumunda etin herhangi birinde veya tamamindan birer adet numune alip
tutanak ile Tarim ve Orman Miidiirliigiine masraflari yiikleniciye ait olmak iizere teknik
sartnamede belirtilen sartlara uygun olup, olmadiginin tespiti amaciyla tahlil ve kontrol
edecek olup yiiklenici bunu pesinen kabul etmis sayilacak ve itirazi1 kabul edilmeyecektir.
Tahlillerin olumsuz veya sartname hiikiimlerine aykir1 oldugu tespiti halinde
olumsuzlugun boyutuna gore Sozlesme feshi dahil olmak iizere idarece cezai islem

uygulanacaktir.
ALINACAK ET URUNUNUN CiNSi VE BiRiMi
SIRA NO NEVi CiNSI BiRIMiI
1 DANA ETi KEMIKSIZ (KARKAS) KG
2 DANA KIYMA (KARKAS) KG

YAS SEBZE VE MEYVENIN SATIN ALINMASINA AiT TEKNiK SARTNAME

isin konusu

MADDE 1 - (1) Silvan Cumhuriyet Anaokulu MdrlGgi blinyesindeki mutfakta 6grenim géren okul 6ncesi
dgrencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullanilmak lzere “Sebze-Meyve Almu isi” bu Sartnamenin konusunu
olusturmaktadir.

Tanimlar

MADDE 2 - (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 sayili Kamu ihale Kanununda ve diger ihale mevzuatinda
yer alan tanimlarin yaninda;

d) idare:Silvan Cumhuriyet Anaokulu Midurligi ni,

e) Yiiklenici:Silvan Cumhuriyet Anaokulu MudurlGgi binyesindeki mutfakta 6grenim goren okul 6ncesi 6grencilerinin
sabah/6gle yemegi isinde kullanilmak tzere satin alinacak ‘Sebze ve Meyve Alimi isi’ ihalesini tistlenen ve kendisiyle s6zlesme
imzalanacak gercek veya tizel kisiyi/kisileri,

f) Muayene ve Kabul Komisyonu: Mal Alimlari Denetim Muayene ve Kabul islemlerine Dair Yénetmeligin 6 nci
maddesinde tanimlanan ve ayni yonetmeligin 7. maddesindeki yetkileri kullanmak tzere islerin muayene ve kabul islemlerini
yapmak {izere idare tarafindan gérevlendirilmis en az 3 (ii¢) kisiden olusturulan komisyonu ifade eder.

Mal teslimi, denetim, muayene ve kabul islemleri

MADDE 3- (1) Siparis fisleri ylklenici firma tarafindan iki niisha (fotokopili) olarak koganlar halinde bastirilacak
ve Idareye teslim edilecektir. idarenin ihtiyac duydugu mal ve malzemelere iliskin siparis fisi idarenin ilgili birimi
tarafindan doldurulacak ve 1 (bir) glin dnceden bir niishasi imzal ve kaseli olarak Yikleniciye bildirilecektir.



(2) Yuklenici, hizmetin aksamadan yiritllebilmesi amaciyla siparislerle ilgili irtibat kurmak Gzere siirekli
gorisilebilecek sabit isyeri telefonu ve yiiklenicinin tayin edecegi bir isyeri calisani belirlemeli ve bu bilgileri idareye
yazili olarak sunmalidir.

(3) idarenin gerekli gérdiigii durumlarda iriinler muayene icin ilgili laboratuvara gonderilecektir. Gdnderim ve
analiz Ucreti Ylklenici tarafindan karsilanacaktir. Analiz sonuclarinda mal veya malzemenin sartnamede belirtilen
esaslara uygun olmadiginin belirlenmesi durumunda parti reddedilecek ve varsa sozlesmede belirtilen cezai sart
uygulanacaktir.

(4) Satin alinacak drinlerin tasinmasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.

(5) Yuklenici tarafindan saglanan malzemelerin ambalaj, etiketleme ve isaretleme gibi 6zellikleri Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'ne uygun olmak zorundadir. Kullanilan ambalajlar Griini temiz tutmali, kirlilik ve diger
kontaminantlarin gidaya bulasmasina engel olacak ve Uriiniln tasinma sirasinda {irtini koruyacak sekilde olacaktir.

(6) Bu sartnamede yazili olmayan hususlar icin Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi hiktmleri ile ilgili TSE/TSEK
standartlari uygulanacaktir.

(7) Yukarida belirtilen hususlara uygun olarak her hafta teslim edilen mal ve malzemeler Mal Alimlari Denetim
Muayene ve Kabul islemlerine Dair Yonetmelige gére olusturulacak Muayene ve Kabul Komisyonu tarafindan kontrol
edilerek kismi kabul islemi gerceklestirilecektir.

ihaleye ait teknik hususlar

MADDE 5 - (1) Teslim edilecek malzemeler birinci sinif malzeme olacaktir. Bu ihale kapsaminda mal ve
malzemelere iliskin teknik 6zellikler asagida ayrintili olarak belirtilmistir.

(2) Teknik ozellikleri belirtilen madde ve malzemelere aynen uyulacaktir. Teknik ozellikleri belirtilmeyen
malzemeler ise ilgili mevzuati geregince Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan, Saglik Bakanligindan, Belediyelerden
veya Valiliklerden onay alinan isletmelerde dretilmis, TSE Standartlarina uygun, piyasada satilan en iyi kalitedeki
Uranlerden olmali ve Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi hiikiimleri dogrultusunda Gzerinde; Uretici bilgileri,
Uretim-son tiketim tarihi ile parti-seri numarasi bulunmahdir.

YAS SEBZE VE MEYVENIN EVSAFI

DOMATES:

a) Piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmis domatesten olacaktir. Ezik, ¢iirlik, kiflli, camurlu, 1slatiimis,
eksimisle bozulmus olmayacaktir.

b) Mevsim icabi tamamen kizarip olgunlasmamis domates miktari % 5'e kadar aynen alinir.

c) Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (¢tirlik, bozuk, kiifli olmamak kaydiyla) % 3'e kadar aynen alinir.

d) ilk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktari % 10’u gegmeyecektir.

e) Domatesler bitin, saglam, taze goriinisli, temiz, tim yapraklardan ve ¢iplak gozle gorilebilen her tirli
yabanci maddelerden arindiriimis, olgun, kizarmis olmalidir.

f) San ve yesil miktarlari % 2’ den fazla olmamaldir. Ortalama biyuklikleri 150-200 gr.dan az olmamalidir.
Orijinal temiz plastik ambalajlarda teslim edilmelidir.

ELMA:

a) lyi cins piyasadaki birinci sinif elmalar olacaktir.

b) Elmalar ayri cins ve kalitede olmayip ayni kalitede olacaktir.

¢) Elmalar cinsine gore koyu pembe, kirmizi ve sarimtirak renkte olacaktir.

d) Olgunlasmamis, yesil, eksi, cuirtik, kurtlu ve kurt yenikli, kifli ve kif kokulu olmayacaktir.
e) Uzerleri kirli, tozlu, toprakli, camurlu olmayacaktir.

f) Elmalar temiz plastik kasalar icinde teslim edilecektir.

g) Uzerinde ilag kalintisi olmayacaktir.

h) Tanelerin agirligi 120-200 gr’'dan olacaktir.

i) TS 100 e uygun olacaktir.



<
Cc
N

1. Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, temiz, saglam, bitiin, parlak, siki, iyi olgunlasmis, dogal lezzette ve
oncelikle yerli muz olacaktir.

2. Ham ve sert olmayacaktir.

3. Yenilebilirlik durumunu etkileyecek yara, bere, ¢liriik, ezik, donma ve diger bozulmalar, mantar, bakteri, bdcek
ve diger zararlilarin etkileri ile parazitleri, soguk veya sicaktan olusan zararlar, giines ve ilag yaniklari, mekanik
etkilerden ileri gelen bozukluklar, don ¢alg kalin kabugu, kabuk yarilmalari, kopmalari ve asiri nem
bulunmayacaktir.

4. Her birinin tane agirlig 230-250 gram olacaktir.

5. Muzlar karton koli icerisinde, tarak seklinde, govdelerinden kesilmis olarak, salkimlar halinde getirilecektir.

6. Meyve uclarinda ciceklerden pistiller kopariimis olacaktir.

PATATES:

a) Yenisene mahsulil ve piyasanin iyi cins sari patateslerinden olacaktir.

b) Ezik, clrik, hasere yenikli, kesik, burusuk, yumusak, porsik, donmus, camurlu, toprakl, islak, filizlenmis,
hastalikh, filizi kirllmis olmayacaktir.

c) Aralarinda tesadif edebilecek bu tip kusurlu patateslerden, filizlenmis veya filizi kirllmiglar Mart ve Nisan
aylarinda % 2'ye kadar aynen alinir. Yilin diger aylarinda bu oran % 2'yi gegmeyecektir.

d) Capa yaral patatesler % 2'yi gegmeyecektir.

e) Kusurlular harig veya normal iyi vasifli patatesler, alinacak numunelerinin gramaj analizinde patateslerin %
50'si 80 gr.dan, % 30'u 50 gr.dan asagi olmayacaktir.

f) Patatesler butin, saglam, temiz, sik dokulu, kabugu dizgliin ve iyi olusmus, filizZlenmemis olmaldir.

Patateslerde goriinislerini bozacak sekilde catlaklar, kesikler, kemirici izler ve belirtiler, asiri sekil bozukluklari,
yumru sathinin 1/8’ ini asan ve kabugun normal soyulmasi ile kaybolmayan yesil kisim, et kismindan 5 mm’
den daha derinlere niifuz eden gri mavi veya siyah kabuk alti lekeleri, pas lekeleri, et kismindaki oyuklar, et
kismina niifuz etmis gesitli patates yumru uyuzlugu belirtileri, don zarari olmamalidir.

Patateslerin agirhgi; her bir adeti 200 gr.dan asagi olmamalidir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince patatesleri
iyi bir sekilde koruyacak ve saglga zarar vermeyecek nitelikte file, jiit cuval, torba olmalidir. Basili kagit kullanildiginda,
yazili yiziin disa gelmesine ve uriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. En biyik ambalajin net agirligi 50 kg’ 1
gecmemeli ve ambalajlarin iginde hicbir yabanci madde bulunmamalidir.

SALATALIK:

a)

b)
<)

Salataliklar korpe ve taze olacaktir. Tohuma kagmis, sararmis, burusmus, gevsek, camurlu, toprakl, porsik,
clrik, ezik olmayacaktir.

Boyu 20 cm’den, ¢api 4 cm’den asagi olacaktir.

Yeteri kadar olgunlasmis olmali fakat cekirdekleri sertlesmemis olmalidir.

Kendine 6zgii plastik kasalarda olacaktir.

PUL BIBER TEKNiK SARTNAMESi

Kendine has koku, renk ve tatta olmali, icinde hicbir yabanci madde olmamali, boya maddesi katiimis
olmamali,nem orani % 13 olmalidir. Kiil azami % 8 , killin asitte erimeyen kismi azami %1,25 eter ile sabit ekstre
asgari % 15 tayyar, zeyti asgari % 1,35 olacaktir.

PEYNIR (siizme)

1.
2.

3.

Birinci sinif olmalidir.
Kendine 6zgl, parlak beyaz, homojen, kendine has goriiniiste ve tatta olmalidir.
Fazla sert veya yumusak ve kot koku olmamalidir.
Peynir icerisinde kesinlikle yabanci madde, siite ait olsa dahi yanik parcalar olmamaldir.
Tuzsuz peynir hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak, hicbir sekilde sizinti yapmayacak
sekilde kapatilmis olan tenekelerde veya vakumlu ambalajlarda teslim alinir.
Peynir ambalajinda gerekli ibareler bulunmalidir.



TAHINLI PEKMEZ(20 gr.lik ambalajli alinacaktir. )

1. Tahin pekmez karisimi; T.5.3792’ye uygun (zim pekmezinin % 60 (ylzde altmis). T.5.2589’a uygun tahinin % 40 (ylzde
kirk) oraninda karistiriimasi ve homojen hale getirilmesi ile elde edilen mamuldiir.

2. Yabanci madde; tahin pekmeze katilmasina miisaade edilenler disindaki maddeler ile hasere pargalari, silfleri, bocek
kalintilar, kil, ¢6p vb. maddelerdir.

3. Buteknik sartname poset tahin pekmezi karisimi kapsar. Dékme tahin pekmezi karsilamaz. Bu teknik sartnamede “Poset
tahin pekmez karisimi” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanilacaktir.

4. Tahin pekmez kendine 6zgii tat ve kokuda olacaktir. Tahin pekmez aci, eksi, yanik, kif vb. yabanci tat ve kokuda
olmayacaktir.

5. Tahin pekmez kendine 6zgii kivam ve gorlinlste olacaktir. Putilirll, sekerlenmis, topraklanmis yapida olmayacak, homojen
goriinlste olacaktir.

6. Tahin pekmez igerisinde canl ve cansiz bocek, hasere, kurt, kif, tas, ¢op vb. higbir yabanci madde bulunmayacaktir.

7. Tahin pekmez karisimindaki toplam seker miktari (glikoz hesabiyla) en gok % 40 (ylzde kirk) olacaktir.

8. Tahin pekmezde sakaroz bulunmayacaktir.

9. Tahin pekmez karisimindaki kil miktari agirlikca en ¢ok % 3 olacaktir.

10. Tahinli pekmez karisimindaki yag miktari agirlikca % 20 — 25 arasinda olacaktir.

11. PH 5-6 (bes tire alt1) arasinda olacaktir.

12. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktir.

13. Tahin pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktir.

14. Tarim ve K&y Isleri Bakanhg tarafindan onayli olmalidir

15. Tirk gida kodeksi tebligine uygun Uretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve depolanmis olmalidir
ISO 22000 begsine sahip olacaktir.

16. Tahin Pekmez paketlerinin lzerine asagidaki bilgiler okunakli hitograf baski ile yazilacaktir.

17. Kurumun istegi dogrultusunda mal teslimi yapilacaktir.

PiKNiK BAL(20 GR)

1. Balda suni boya maddesi bulunmamahdir.

2. Balda canli, cansiz ve her tiirli kurt, bocek ve hasarat veya bunlarin pargasi ve artiklari bulunmayacaktir.

3. Ballar 1. sinif kalitede olacaktir.

4. Muayene komisyon Uyelerince gerekli goraldiga taktirde mikrobiyolojik analiz yaptirilacak ve bu analizler igin
gerekli personel, alet, test, cihaz ve masraflari satici firmaya ait olacaktir.

5. Muayenelerde kullanilan hasar géren, bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satici firma tarafindan yenileri
ile degistirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

6. Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TSE’ye uygun olarak yaptirilacaktir.

7. Ballar net 20 gr’lik PVC’den yapilmis poset ambalajlara konulmus olacaktir.

8. PVC kaplar temiz, saglam, ve evvelce hig kullanilmamis olacaktir.

9. Ambalajlarin lGizerinde firmanin adi, adresi, ticari unvani veya varsa tescilli markasi adi ve ¢esidi, brit ve net agirhgi,
ilgili standardin isareti ve numarasi, imal ve son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak ) yazili bulunacaktir.

10. Ballara miteahbhit firma tarafindan teslim tarihinden itibaren en az 6 ay garanti verilecektir. 6 ay icinde normal
depo sartlarinda bozulan olursa her tirli masrafi miteahhide ait olmak tizere ayni kalitedeki bal ile degistirilecektir.
11. Ballarin TSE damgasi olmalidir.

TAZE SEBZE VE MEYVELER:

GENEL OZELLIKLER:

Biitlin sebze ve meyveler kendine 6zgi olmali, kdtl koku olmamalidir. Biitlin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakligini ve
rengini muhafaza etmis, taze gériinlsli olmalidir. Sebze ve meyvelerde yabanci tat, anormal dis nem, don zarari, ¢lrk,
aci, kizarmis, ezik, parcalanmis, iyilesmemis yaralar ve gilines yaniklari bulunmamalidir. Yenilebilirlik durumlarini
olumsuz yonde yabanci tat, etkileyen yara, bere, clriikliik, ezilme ve diger bozulmalar, mantar, bakteri, bocek ve diger
zararhlarin etkileri ile parazitler, soguk veya sicaktan olusan zararlar, ilag yaniklari, mekanik etkilerden ileri gelen
bozukluklar, kabuk yariimalari, kopmalari ve asiri nem bulunmamalidir. Sebze ve meyveler plastik kasalarda ve nakliyesi
ortam sicakliginda olmalidirlar. Her ambalaj icindeki sebze ve meyveler tiir, ¢esit, boy, sinif, piyasaya arz sekli ve orijin
bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ayrica olgunluk ve gelisim dereceleri bakimindan da bir 6rnek olmalidir. Sebze ve
meyveler sagliga vermeyen polietilen plastik kasalarda teslim edilecektir. Teslimatlar idarenin belirledigi giin ve




saatlerde haftada 2 defa yapilacak ve irinler yiklenici tarafindan mutfaga nakli saglanacaktir. Ayrica muayene
komisyonu tarafindan begenilmeyen Uriinler bir saat icinde yenisi ile degistirilecektir.

GENEL HUSUSLAR:

1. Urinler kurumun ihtiyacina gore talep edilen tarih ve saatte teslim edilecektir. Uygun bulunmayan triinler geri
gotlirtlip yerine istenilen kalitede ve standarttaki tGriini en gec bir saat icinde kuruma getirilecektir. Siparisi
verilip zamaninda getirilmeyen ve uygun bulunmayip degistirilmesi istenen Urlnlerin bir saat igerisinde
getirilmemesi durumunda kurum acil ihtiyacini piyasadan karsilayip fatura miktarini ilk hak edisinden tahsil
edecektir.

2. Yiklenici firma teknik sartnamede belirtilen nitelik, kalite ve standartlarda Uriinler veya Urilnler disinda
herhangi bir triin getirmeyecektir.

3. Siparisler kurumun ihtiyacina ve mevsim sartlarina gore haftada 2 defa olacak sekilde getirilecek, bunun
disinda hafta icerisinde kurumun acil olan sebze ve meyve ihtiyaglari da yiklenici tarafindan karsilanacaktir.

4. Yiklenici firma talep edilen Yas Sebze ve Meyveleri kurum ambarina kendi personeli ve kendine ait tagima
arabasi ile higbir Ucret talep etmeden tasinmasini saglayacaktir.

Butln Grunler plastik standart orijinal kasalarda olup, yerli mensei olacaktir.

GIDA MALZEMELERI TEKNiK SARTNAMESI

isin konusu

MADDE 1 - (1) Silvan Cumhuriyet Anaokulu MidirlGgi blinyesindeki mutfakta 6grenim géren okul dncesi
dgrencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullaniimak lizere “Gida Malzemesi Alimi isi” bu Sartnamenin konusunu
olusturmaktadir.

Tanimlar
MADDE 2 - (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 sayili Kamu ihale Kanununda ve diger ihale mevzuatinda
yer alan tanimlarin yaninda;

g) lidare: Silvan Cumhuriyet Anaokulu Madirlagi ni,

h) Yuklenici: Silvan Cumhuriyet Anaokulu Mudurlagi blinyesindeki yemekhanede mutfakta 6grenim goéren okul 6ncesi
dgrencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullaniimak {izere satin alinacak ‘Gida Malzemesi Alimi isi’ ihalesini iistlenen ve kendisiyle
sozlesme imzalanacak gercek veya tuzel kisiyi/kisileri,

i) Muayene ve Kabul Komisyonu: Mal Alimlari Denetim Muayene ve Kabul islemlerine Dair Yénetmeligin 6 nci
maddesinde tanimlanan ve ayni yonetmeligin 7. maddesindeki yetkileri kullanmak tzere islerin muayene ve kabul islemlerini
yapmak (izere idare tarafindan gérevlendirilmis en az 3 (ii¢) kisiden olusturulan komisyonu ifade eder.

GENEL HUKUMLERI

1. Silvan Cumhuriyet Anaokulu MuadiarlGga binyesindeki yemekhanede mutfakta 6grenim goren okul 6ncesi
dgrencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullaniimak ‘Gida Malzemesi Alimi isi’ Gida Malzemeleri Teknik
Sartnamesindeki yiyecek maddelerinin Tlrk Gida Kodeksine uygun olmasi sarttir.

Gida malzemelerinin Tamama birinci kalite ve birinci sinif olacaktir.

3. Uretici firmalarin; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’ndan “Gida Sicil ve Gida Uretim” belgesi olacaktir.
Kurulus tarafindan istenildigi takdirde firmalar bu belgeleri kurulusa getireceklerdir.

4. Tum lrtnler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygun olacak, Yonetmelikte belirtilen ambalajlama,
etiketleme, isaretleme boliimiine uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir.

5. Orijinal fabrikasyon ambalajinin {izerinde firmanin adresi, ticari unvani veya varsa tescilli markasi,
irlinlin adi, cesidi, briit ve net agirligi, liretim tarihi ve son kullanma tarihi mutlaka yazacak,
tenekelerde ofset baskili, guvallarda ise miirekkep baski olarak belirtilmis olacaktir.

6. Siparis edilen Tim Uriinler getirilmesi istenildigi tarihte ve saatte mesai saatleri icerisinde Kurulusa teslim
edilecektir. Kurulus idaresi teslim saatinde degisiklik yapma hakkina sahiptir. Begenilmeyen Urlinlerin yenileri
saat 15:00’e kadar tekrar kurulusa getirilecektir.

7. Uriinlerin getirildigi kasalar (geri iadeli-iadesiz) bosaldig1 taktirde Kurulusun belirttigi siire igerinde
geri teslim alinacaktir. Kasalarin zamaninda alinmamasi durumunda cezai islemler yaptirilacaktir.

8. Malzemelerin getirildigi araglar; temizlik kurallarina uygun olacak, sagligi olumsuz yonde
etkileyebilecek higbir olumsuzluk igermeyecektir. Soguk zincir korumasi gereken mallar igin
sogutmali aracglarla nakliye yapilacaktir.

N



10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Ambalajlar nakliye sirasinda diizenli istiflenmis olacak, kolilerde patlak olmayacak, yirtik ve ezik
bulunmayacaktir.

Ambalajlamada kullanilan her tiirli malzeme yeni, temiz, saglam, kuru, kokusuz ve insan sagligina zarar
vermeyecek nitelikte ve gida tiriinlerini dis etkenlerden koruyacak ézellikleri tasimahdir. Ozellikle, kagit, damga
veya etiketler icin kullanilan malzeme ile baski ve etiketleme toksik olmayan mirekkep ve zamklarla
yapilmalidir. Ambalajlar Griinleri tasima ve saklama siiresinde bozulmadan iyi bir durumda tutacak, hava, nem
ve dis etkenlerin bulasmasini 6nleyecek nitelikte olan malzemelerden yapilmis olacaktir. Resmi Gazete’'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi'ne uygun ambalaj
malzemeleri kullanilacaktir.

Ambalajli Griinler net agirliklari Gizerinden teslim alinacaktir.

Temin edilecek tiim Urinlerin yerli mali olmasi esastir. Ancak Kurulus ihtiyacina gore Diyetisyenin veya idarenin
onayi ile ithal Grlnler alacaktir. Bunun disinda ithal Grlinler alinmayacaktir.

Malzemeler siparis usulii ile idare tarafindan belirtilen ebatlarda ve gramajlarda, siparis sirasinda belirtilen glin
ve saatte kurulusa teslim edilecektir.

Sozlesmeden sonra siparis verilen Malzemeler bakilarak, dokunularak, koklanarak, tadilarak
ve pisirilerek muayene edilecektir. Tiim Uriinler; Teknik sartnameye uygun olacaktir.
Malzemeler numuneleri getirilerek, verilmek iizere taahhiit edilen iiriinlerden olacaktir.
Muayene komisyonunca teknik sartnameye uygun bulunmayan iiriinler iade edilecektir.
Muayenede kullanilan, bozulan veya bozulma egilimi gosteren iiriinler ile teknik sartlar1 saglamayan
iiriinler ya da son kullanma tarihi ge¢mis veya tahmini kullanim siiresi icinde ge¢mesi dngoriilen
tiriinler yol ve diger masraflar yiikleniciye ait olmak iizere sartlara haiz olanlariyla degistirilecektir.
Ayni zamanda son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan mallar da yapilan
sOzlesmeye gore degistirilecektir.

Muayene sirasinda dizayn ve imalat hatalar1 nedeniyle meydana gelebilecek kazalardan yiiklenici
firma sorumludur.

Muayene komisyon Ulyelerince gerekli gérilen mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizler ve analiz igin
gerekli personel, alet, cihaz ve masraflar satici firmaya ait olacaktir. Uriinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal
analizleri ilde bulunan T.C. Tarim ve Orman Bakanlgi Laboratuvarlarina veya Bakanlik tarafindan onay verilen
diger laboratuvarlara firma tarafindan yaptiriimalidir ve analiz sonuglari Kurulusa teslim edilmelidir. Bu
analizler sonucunda gidanin yurirliikte olan “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”ne uygun olmadiginin tespiti
halinde dogabilecek zarar ve ziyandan yiklenici sorumlu olacaktir.

Laboratuvar tetkikinde malzemelerin teknik sartnamede istenilen sartlarda olmamasi ve taahhit edilen
numunelerin disina ¢ikilmasi durumunda sézlesme tek tarafli olarak idarece fesh edilecektir.

Getirilecek numunelerin biitiin 6zellikleri ihale siiresince temin edilecek tiriinlerin biitiin 6zelliklerini
(Tat, koku, tekstiir, ambalaj, agirlik, sicaklik, etiket bilgileri, muayene ve kabul komisyonunun iiriiniin
inceleyecegi, ¢esitli 6zellikler bakimindan muayene edecegi miktarda ) tagimalidir.

Uriinler higbir yabanci madde icermeyecek, eger koruyucu maddeler kullaniimissa, koruyucu maddeler Tiirk
Gida Kodeksine uygun olacaktir.

Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden yururliikte olan “Tiirk Gida Kodeksi” hiikiimleri gecerli
olacaktir.

OZEL TEKNiK SARTNAME

1. KURU GIDA GRUBU

&

Tlim Urlnler yarirlikte olan “Tirk Gida Kodeksi Tebligindeki” fiziksel, kimyasal Grin 6zelliklerine uygun
olacaktir. Yeni ¢ikacak teblig, kanun, tiizik ve eklerini de kapsamalidir.

Uriinler Turk Gida Kodeksine uygun, piyasada satilan 1.kalite, birinci sinif, en iyi cins ve son sene mahsulii
olacaktir.

Her tip Uriin kendine 6zgl olmali, kétl kokulu olmamahdir.

Uretici firmanin “Gida Sicil ve Gida Uretim izni”’ belgesi olmalidir.

Birim ambalajlarin misaade edilen agirlik/hacim toleranslari, yurirlukte olan “Turk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yonlinden Etiketleme Kurallari Tebligi”ne veya yirurlikte olan
“Hazir Ambalajli Mamullerin Agirlik ve Hacim Esasina Gore Net Miktar Tespitine Dair Yonetmelik”e uygun
olacaktir.

Birim ambalajlara, ylrirlikte Grin tebligi olmasi durumunda Uriin tebliginde, Urin tebligi olmamasi
durumunda yurirlikte olan “Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden
Etiketleme Kurallari Tebligi”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunakli, silinmeyecek sekilde yazilacak, basilacak



veya yapistirilacaktir. Etikette firma adi, markasi, adresi, malin adi, cinsi, net agirhigi, icindekiler kismi, tiretim,
son kullanma tarihi (giin/ay/yil olarak) ve katki maddeleri yazili olacaktir.

7. TUum Urlnler ortam sicakliginda olmahdir.

8. Kuru Gidalarin teslimi ayrica belirtiimedigi stirece 25 (yirmibes) veya 50 (elli) kg’lik cuval veya idare tarafindan
belirtilen ambalaj icerisinde ambalajlanmis olarak yapilacaktir. Standart, saglam, temiz cuvallar kullaniimis
olmalidir. Ambalajlar yirtilmis, 1slanmis ve ambalajinin i¢ ylizeyine niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir.

9. Baharatlarin ambalaji GirlinG tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir. 500 gramlik veya 1 kg’hk
orijinal ambalajlarda olmalidir. Kiicik ambalajh istenen Urinler tirine gore 5-15 gr'lik paketler seklinde
istenecektir. Kurulusun kullanim tercihine gére paket gramajlari belirlenecektir.

10. Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.

11. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl ¢ikan Uriinler yapilan s6zlesmeye gore yenisiyle
degistirilecektir.

12. Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacak sekilde yapilmis olmalidir.

13. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yéniinden Tirk Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

14. Tim {Grlnler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen Urlnler
alinmayacaktir.

YUMURTA :

1- Alinacak yumurta “Tirk Gida Kodeksi Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi “belgesindeki yumurta 6zelliklerine uygun ve
55-60 g agirhginda olmaldir.

2-  Yumurta, kendine 6zgi kokuda olmaldir.

3- Kabuklari saglam, su veya bagka bir sivi ile yilkanmamis, tavuk digkisi bulasmamis, temiz, kendine 6zgi tat, renk ve kokuda,
beneksiz, kansiz olmali, yabanci madde bulunmamalidir.

4- Yumurta iceriginde gozle gorilebilir embriyo kalintisi veya kan bulunmamalidir.

5-  Yumurtalar taze ve A sinifi olacaktir.

6- Kutikula ve yumurta kabugu normal, temiz ve hasarsiz olmalidir. Hava boslugu 6 mm’ den ylksek olmamali ve hareket
etmemelidir.

7-  Yumurta aki berrak, saydam, jel kivaminda ve yabanci madde icermemelidir. Yumurta sarisi, 1stk muayenesinde merkezde
yuvarlak golge seklinde homojen olarak goriilmeli, membranda yirtik olmamaldir. Yumurtanin dénduriilerek hareket
ettirilmesinde merkezden belirgin sekilde ayrilmamali ve yabanci madde icermemelidir. Yumurta igerisinde gozle
gorulebilir higbir mikroorganizma kolonisi ve parazit bulunmamaldir. Ciriimis, kokmus, 1slak, kiifli, ¢atlak olmamalidir.

8- istenen &zelliklerin kontrolii icin yumurta érnekleri kirilarak muayene edilecektir.

9- Uretici Firma, yumurtaya ait “ Gida Uretim Sertifikasi veya Gida Uretim izin Belgesi”ne sahip olmalidir.

10- Yumurtalar, teslim tarihinden itibaren en az 30 (otuz) glin garantili olmalidir. Her bir yumurtanin Gzerinde tek tek seri
numarasi damgasi olacaktir.

11- Yumurtalar 30 adet olan viollerde ve her bir viol ayri ayri paketlenmis olarak kapali getirilecektir. Herbir viollin Gzerinde
etiket bilgileri olmalidir. Yumurtanin dagitim ambalajlarinin Gzerinde her bir viol igin; Ureticinin ve paketleyicinin adi ve
adresi, isletme numarasi, lretim izni tarihi ve sayisi, yumurtalarin sayisi ve/veya agirhgi, tGretim tarihi veya periyodu,
sevkiyat tarihi ve triinlin depolanmasi gereken sicaklik ve bu sicaklikta tutulabilecegi siire yer alir.

12- Her bir viol dis etkenlerden korunmus halde streg filmle kaplanmis olarak gelecektir.

13- Yumurta viollerinin tasinmasi gereken sicakhk (+5) — (+12) araliginda olmasi gerekmektedir. Bu nedenle tasima araci dijital
1s1 gostergeli olmalidir.

14- Yumurta siparisleri kurumumuz tarafindan istenildigi zamanlarda ve istenilen miktarlarda teslim alinacaktir.

ZEYTIN

1. Yenme olgunluguna gelmis, siyah ve siyaha yakin renkte iken hasat edilen tanelerin
cesitli metotlarla aciliginin giderilmesi sonucu hazirlanan mamuldiir.

2. Asit veya baska bir madde ile aciligi giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapllir.
Yeme olgunluguna gelmis olacaktir.

3. Temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, cekirdegine
yapismayacaktir.

4. Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenebilir 6zelikte olmalidir.

5. Ambalaj icindeki zeytinlerin gesidi, sinifi, grubu, tipi ve stili ayni olmalidir.

6. Kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmis veya kiflenmis olmamalidir.

7. Her tirl parazit, bécek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

8. Gozle gorilur yabanci madde bulunmamali, zararsiz yabanci madde 1 kg da en ¢ok 1
adet olmalidir.



9. Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiiclik tanesi en blyiik tanesinin yatay
eksenleri arasindaki fark en ¢cok 4 mm olmalidir. Asit veya bir baska madde ile
olgunlastiriilmamis olmalidir. Eski sene mahsuli olmalidir.

10. Siyah zeytinler sagliga zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, icindeki
salamuradan zarar gérmeyecek 6zellikteki ambalajlar icinde getirilir. Ambalajda
komisyon tercihi esastir.

11. Zeytinler 1. Sinif kalitede olacaktir. Ahmlar net kg lizerinden yapilacaktir.

12. Zeytin ambalajlarinin izerinde asagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazilmalidir.
13. imalatcinin markasi veya kisa adi

14. Malzemenin adi (siyah zeytin)

15. Kalite ve sinifi (birinci sinif)

16. Tipi (hazirlama ve isleme sekline gore )

17. Boyu ve derecesi

18. Net miktari (stizme agirhk)

19. imalat seri numarasi

20. TSE isareti ve numarasi

21. TM deyimi

22. Mahsul yili

23. Ambalajlama tarihi (ay ve yil olarak)

24. Koruyucu, ¢esni verici ve diger katki maddelerinin ismi ve orani

MEYVELI SUT

1- Pastorize sit 1. sinif yagh sit olmalidir.(Yag orani %3 m/v )

2- Pastorize sutlerde yagsiz kati madde miktari en az %8 m/v olmalidir.
3- E. Coli bulunmamalidir.

4- Kutularin Gzerinde TSE damgasi bulunmal

5- Saghk Bakanligi Gida Maddeleri Tiizigline uygun olmali

6- Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamali

SANDVIC EKMEGi

Soguk sandvicte kullanilacak ekmek;

Gunllk olarak trretilmis taze 170 gr-200 gr agirhginda beyaz sandvi¢ ekmegi olmalidir.

Teklif edilen Grlnler, yirirltkteki Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi (ekmek ve ekmek cesitleri tebligi )’ ne uygun
olacaktir.

Ekmeklerin i¢ kisimlari hamur ve yapiskan halde olmamali, karismamis halde un, tuz katki maddeleri ve bunlarin
topaklari ve yabanci madde bulunmamalidir.

Ekmekler kendine has goriinis ve kokuda olup iyi pismis ve kabarmis olmalidir.
Soguk sandvigler tek icerikte hazirlanacaktir.

Birinci sinif kasar (50 gr) ve tath yesil biberli olacaktir.



Soguk sandvig icerisinde konulacak malzemeler taze, kendine has koku, renk, tat ve aromada olup 1. Sinif olmal,
bozuk ve ¢iiriik olmamaldir.

Soguk sandvig icerisinde malzemeler diizgiin ve estetik goriiniimlii olarak yerlestirildikten sonra streg film ile hava
almayacak sekilde sarilmalidir.

BEYAZ PEYNIR

1. Beyaz peynir ¢ig st veya pastorize sut (TS1019)standartlarina uygun siitlerin imalat teknigine gore islenmesi
veya olgunlastirilmasi sonucu elde edilen kendine has sekil, renk , koku , tat , ve aromasi olan peynirdir 1. sinif
yagh peynirlerden olmalidir.

2. Rutubet miktari kiitlece en ¢cok %60 olmalidir.

3. Beyaz peynirler sertce kaliplar halinde, hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak, hicbir
sekilde sizinti yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 1234 e uygun tenekelerde alinir. Sertce’ den maksat,
kaliplar tenekeden rahatca cikabilmeli, icabinda stpheli bir tenekenin peyniri diger bir tenekeye kaliplar
dagilmadan devredilebilmelidir.

4. Peynir kaliplari ayrilmayacak sekilde birbirlerine yapismis, yumusamis, ezilmis olmayacak ve dagilmayacaktir. (
Muayenesi icin, parmaklari kapali bir elle kalibin yiziine hafifce bastirilinca gomilme ve dagilma olmayacaktir.) 5.
Peynirlerin i¢i ve disi beyaz olacak. Aci, eksi, kifll, fena kokulu ve slinger gibi delikli olmayacaktir. 6. Peynir
tenekeleri agildiginda mallasali ( mantarlasmis Jolmayacaktir.

7. Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde tizerinden tuzu asiri miktarda olmayacaktir.
8. Peynirin ihtiva ettigi sit yagi miktari ( kuru madde Ulzerinden ) %30’ dan daha az olmayacaktir.
9. Peynirlerin icinde agirlastirici antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir.

10. Kuruma alinacak peynirler Gida Maddeleri Tlizigl’'ne gore en az 3 ay dinlendirilmis olarak gelecektir. Gida
maddeleri tliztgune gore buzdolabi veya soguk hava depolarinda asgari 3 ay bekletiimemis olan peynirlerden ve
digerlerinden lizumu halinde bakteriyolojik tahlil yapilmasi gerekir.

KASAR PEYNIRI

1. Kendine 0zgii tat, renk olmali, kot koku olmamahdir.

2. Gorunlst mikemmel olmali, kesinlikle stingerlesmis, delikler olmamalidir.

3. Kabuk rengi beyaz sarimtirak olmalidir. Temiz ve parlak olmalidir. Kumlu, kaba, sert veya ¢ok yumusak ve kiifli
olmamalidir.

4. Tuz miktari 100 gram kuru maddede en az %2,5 en ¢ok %6 olmaldir.

5. Kasar peynirleri yapim tarihlerinden 60 giinden az olmamak {izere olgunlasma siresinin bitimine kadar 4-10°C
de bekletilmelidir.

6. 1kg/1,5kg/2kg hkvakumlu ambalajlarda olmalidir.

7. Kasar peynirler eritme peynir olmayacaktir.

8. Eritme peyniri kesinlikle alinmayacaktir.

9. Kasar peynir lezzet testinin yani sira erime testine tabi tutulacaktir. istenilen erime kapasitesine sahip peynirler

kabul edilecektir.

KAKAOLU PUDING TOZU

1-Kakaolu puding yapmak lzere; icinde seker, misir nisastasi, kakao tozu, bitkisel sivi yag, kivam verici (karragenan)
bulunmalidir.

2-Kendine 6zgu karakteristik koku ve goriiniimde, toz halinde ve kahverengi renkte olmali ve igerisinde sagliga
zararl herhangi bir madde bulunmamaldir.

3-Birim ambalaji; karton kutular igindeki net 3000 gramlik kapali folyo (pet + aliminyum + pe) ambalajlar seklinde
olacaktir. ic ve dis ambalajlarda; tiretici firmanin adi, adresi, imal ve son kullanma tarihi, orijinal ofset baskili ambalaji
olacaktir.



4-Raf Omrii 2 (iki) yil olacaktir.

5-Uretici firma, “TS EN 1SO 9001 Kalite Giivence Sistem belgesine”, “Gida Sicil Sertifikasina”, “Gida ile Temasta
Bulunan Materyal Sicil Sertifikasina” ve iriine ait “Tarim ve Koy isleri Bakanhigi Gida Uretim Sertifikasina” sahip
olacaktir. Mal teslim edecek firma (ihaleyi kazanan firma) Uretici degil ise “TS EN ISO 9001 belgesini”
kullanabilecegini belirten Uretici firma ile arasinda yapilmis anlasma protokoliini ihale asamasinda ibraz edecektir.

6-Uriin, numunesine gore satin alinacaktir.

BARDAK AYRAN (200 ml)

1. Tum Grinler Turk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi mikrobiyolojik degerlerine, yogurt ve ayran igin
yag oranlari ve Urlin 6zelliklerine uygunolmalidir. Yeni c¢ikacak teblig, kanun ve tiuzik ve eklerini de
kapsamalidir.

2. Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Ayran sivi halde ve homojen olmali, rengi, tadi,
goriiniisii ve kivam1 dogal olmalidir. Iyi fermente olacaktir. Pastdrize siitten imal edilen ayranlar
giinliik olacaktir.

3. Kurulus ihtiyacina gore tam yagh/yagh (sut yagi = % 1,5), yarim yagh (% 1,2 > st yagi = % 0,8) veya yagsiz (stt
yagi <% 0,5) ayran getirilecektir.

4. Gozle gorilebilir kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmamalidir, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir. Ayranlar

kirlenmis, iyi fermente olmamis, acimis, kivami bozuk olmayacaktir.

Ayranlar en fazla +4°C’de olmalidir. Tagsima sirasinda frigofrik kapali araglar kullaniimalidir.

Ayranin, niteliklerini bozmayacak ve insan sagli§ina zarar vermeyecek ambalajlar icerisinde getirilecektir.

Ayran ambalajlari bardak formunda ve 200 ml’lik olmalidir.

iclerine toz, toprak vb. girmeyecek bicimde, saghga zararsiz plastik maddelerden yapilmis ve Uriinden

etkilenmeyen, sizdirmaz olarak kapatilabilen, bir kez kullanilacak bir kapak ile 6rtiilmesi zorunludur.

9. Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

10. Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir. Ayran ambalajlarinin Gizerine, yag
orani (%(m/m) olarak), net miktari (en az ml veya L olarak) yapildigi sttin tard, tuz orani(%(m/m) olarak),
yapildigi yer, Uretici firmanin adi, adresi, tescil edilmis markasi, giin, ay ve yil olarak Gretim ve son kullanma
tarihi acikca yazih tek bir etiket yapistiriimasi ya da ayranin tzerini 6rten kapakta bunlarin belirtilmesi, ambalajli
satiliyorsa ayranin net miktari yazilmalidir. Bu bilgiler kapakta bulunuyorsa, kabin Gstlinde yapimci firmanin
belirtilmesi gerekmektedir.

11. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tasima ve Depolama Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir. Bu
kurallara ek olarak bu Griinler tiketiciye ulasana kadar 4 — 6°C arasinda depolanacak ve muhafaza edilecektir.

12. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkh c¢ikan ayran yapilan sbzlesmeye gore
degistirilecektir.

13. Tim {rlinler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen Urlnler
alinmayacaktir.

©® N W

PiRINC (PILAVLIK)

vy

1. Piringylrirlikte olan “Tirk Gida Kodeksi Piring Tebligi” 6zelliklerine uygun olacaktir. Yeni ¢ikacak teblig, kanun,
tuzik ve eklerini de kapsamalidir.

2. Piring son sene mahsull ve fabrikada temizlenip, ayiklanmis, iyi pilav olma vasfina haiz tabii renkte, tatta ve
kokudaTip A olacaktir.

3. Kirlenmis, acimis, kiifli olmamali, bocek ve bocek kalintilari, hayvansal atik ve kalintilarini igermemelidir. KiflG,
kif kokulu veya gri renkli tabii kokusu bozulmus islanmis, eksimis, kurt ve bécek yenikli olmayacaktir.

4. Bozuk, lekeli tane, ¢op, kabuk ve celtikli tane % I'i (Yizde bir) gegmeyecektir.

5. Tas, toprak, kum gibi yabanci cisimlerin orani %5’i gecmeyecektir.

6. Yarim ve yarimdan kiguk kirik piring taneleri %7’e kadar olabilir.

7. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele gérmis olmayacaktir.

8. ithal mali BALDO piring kabul edilmez. Piringler bir kilo pisirildikten sonra ¢esni ve artim bakimindan uygun
gorildigi takdirde kabul edilir.

9. Ambalaj tizerinde malin cinsi ve net miktari kolayca okunabilecek biyiklikte baski mirekkebi ile yazilacaktir.



MAKARNA (KARISIK CESITLERDE)

1. TUm Grlnler yirirlikte olan “Tlrk Gida Kodeksi Makarna Tebligi” 6zelliklerine uygun olacaktir. Yeni ¢ikacak
teblig, kanun, tizlk ve eklerini de kapsamalidir.

2. Bugday irmiginden usulliine gére yapilmis ve piyasada satilan en iyi cinslerin evsafindan olacaktir. Bugday
irmiginden bagka irmik veya nisasta karistirilmis olmayacaktir.

3. Gorinus, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pismeden veya pisirildikten sonra gayri tabi, fena koku, lezzet
acilik ve anormal eksilikte bulunmayacaktir. Gorlintsleri mitenaciz olacaktir.

4. Makarnalar kirikli, kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bdcek ve diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan
yenmis olmayacaktir. icinde fare pislikleri, hayvan giibresi, cuval ¢okiintiisii, kil ve ip parcasi gibi benzeri cisimler
icermeyecektir.

5. Makarnalar % 1 tuz iceren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi pismis olacak, fakat
dagiimis olmayacak. Kendine has tat ve kokuda olmaldir.

6. Makarnalar 5 kg’lik orijinal, temiz ve kapali ambalajlar iginde teslim edilecektir.

7. Kurulus ihtiyacina gore 1 kg’'lik ambalajda makarna isteyecektir.

8. Ambalaj Gzerinde hangi cins irmikten yapilmis oldugu, net agirligi, Giretici firmanin adi, adresi ve tanitici isaretini
godsteren okunakli yazi veya hususlari belirten yazilar olacaktir. Uretim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj izerinde
belirtilmis olacaktir.

9. Makarnalar kimyevi veya sagliga zararli herhangi bir madde ile islem gérmis boyanmis olmayacaktir. Her ne
maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve muhafaza edici maddeler katilmamis olacak.

10. Makarnalara haricen tuz katilmayacaktir.

11. Rutubet % 13’l gegmeyecektir.

12. Tim drinler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen (riinler
alinmayacaktir.

13. Makarna cesidi, tipi, alt tipi ve miktari kurulusun istedigi dogrultuda getirilecektir.

14. Makarna gesitleri; firin makarna, spagetti, yassi spagetti, linguini, fetugini, kelebek, midye, manti, yuksiik,
kalem (penne), dirsek, burgu, fiyonk, boncuk, carliston, papatya, bukle, kuskus, eriste, tel sehriye, arpa sehriye,
yildiz sehriye ve benzeri sekillerde istenecektir.

BIiTKIiSEL YAGLAR (AYCICEK YAGI)

1. Yaglar; yirirlikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yaglar Tebligi” tiim degerlerine ve iriin dzelliklerine uygun
olmalidir. Yeni g¢ikacak teblig, kanun ve tiziik ve eklerini de kapsamalidir.
2. Yaglar kendilerine 6zgi olmali, kot kokulu olmamalidirlar.

3. Aycicek Yagr: Aygicek bitkisinin (Helianthusannuus L.) tohumlarindan elde edilmis olacaktir. Kendine has
gorinis ve tatta, oda isisinda siviyag olacaktir. Rengi altin sarisi veya agik sari olacak. Berrak, tortusuz, ham
yagin 0zel koku ve lezzeti giderilmis olacaktir.

4. Boyali olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karisik olmayacaktir.

5. Ekstraksiyon yontemiyle liretilmis olmahdir.

6. Yaglar Net 16-18 kg’'lik kutular icerisinde gelecek, denendikten sonra net agirlik (izerinden kabul edilecektir.

7. Tenekeler diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.

8. Ambalaj tzerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir. Ambalaj lzerinde firma adi,

adresi, net agirligl, yagin cinsi, yapim sekli, Gretim ve son kullanma tarihi (gtin/ay/yil olarak) bulunacaktir.

9. Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine gore yapilacaktir.

10. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan yaglar yapilan sbézlesmeye goére
degistirilecektir.

11. Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olarak yapilacaktir.

12. Tim {Grlinler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen Urlnler
alinmayacaktir.
- Teslim tarihi,
- Veteriner hekim onayi,
- Teslim eden firma adi ve kasesi,

TAVUK ETLERI



1.

Tasima islemi Gida Kodeksi Yonetmeliginin ilgili maddesine gore olacaktir. Soguk hava zincirini devam ettirecek

kapali araclarla teslimat yapilacaktir. Arag ici Maksimum 0 °C - +4°C’de olmahdir.

2.

Teslimde firmayi temsilen bir kisi bulunacaktir. Ek olarak tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda

giderleri firmaca karsilanmak lzere analize tabi tutulur.

3. Tavuk etleri kesinlikle dondurulmus olmayacaktir.

4. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar icin Tirk Gida Kodeksi hiikiimlerinde belirtilen hususlar aynen
gecerlidir.

5. Tdm drinler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen (riinler

alinmayacaktir.

TUM URUNLER
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10.

11.
12.

13.

14.

Uriinler yirirlikte olan ilgili teblige uygun 6zellikte olacaktir.

Her tip Urin kendine 6zgi tat, renk ve kokuda olmali, kot kokulu olmamalidir.

Uriinler; Tiirk Gida Kodeksine uygun, piyasada satilan 1.Sinif ve en iyi cins olacaktir.

Uretici firmanin “Gida Sicil ve Gida Uretim izni” belgesi olmalidir.

Ambalaji Grinln 6zelligini bozmayacak, tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve
rutubet gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek plastik kiivet posette olacaktir. PVC ambalaj lizerine
aliminyum veya kalay folyo yiiksek isida preslenmek suretiyle kaplanacaktir.

Ambalajlarda bombe yirtik ve darbe olmayacaktir. Ambalajlarda birbirine yapisik olmayacaktir. Uriinlerin
ambalajlari arasinda ayirici karton bulunmahdir.

Ambalaj lGzerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir. Ambalaj kuvetlerinin Gzerinde
firma adi, markasi, adresi, malin adi, cinsi, net agirhgi, icindekiler kismi, Gretim, son kullanma tarihi (giin/ay/yl
olarak) ve katki maddeleri hitograf baski ile yazilacaktir.

Tlm Grlinler ortam sicakhginda olmalidir.

Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkh cikan Grlnler yapilan sézlesmeye gore
degistirilecektir.

Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacak sekilde yapilmis olmalidir.

Tim Grlinler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen Urlnler
alinmayacaktir.

Uriinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri ilde bulunan T.C. Tarim ve Orman Bakanligi Laboratuvarlarina
veya Bakanlik tarafindan onay verilen diger laboratuvarlara firma tarafindan yaptirilmalidir ve analiz sonuglari
Kurulusa teslim edilmelidir.

Bu teknik sartnamede belirtiimeyen hususlar yoniinden Tirk Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

TUM URUNLER

9.

10.
11.

12.

Tum Urlnler piyasada satilan iyi cins, 1. Kalite, Tiirk Gida Kodeksine uygun ve son sene mahsulii olacaktir.
Tim Griinler yirirlikte olan “Tirk Gida Kodeksi ilgili Tebliglerindeki” fiziksel, kimyasal tiriin 6zelliklerine uygun
olacaktir. Yeni gikacak teblig, kanun, tlizik ve eklerini de kapsamalidir.

Her tip Girtin kendine 6zgl olmali, kot kokulu olmamalidir.

Uretici firmanin “Gida Sicil ve Gida Uretim izni”’ belgesi olmalidir.

Tim Grlnler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen Urlnler
alinmayacaktir.

Uriinlerin tamami denenecek ve randimanli olanlar tercih edilecektir. istenilen 6zellikleri saglamayan riinler
kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Ambalaji Girlinli tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gecirmeyecek,
insan sagligina zarar vermeyecek, iyi malzemeden yapilmis olmalidir. Orijinal ambalajlarda teslim edilmelidir.
Ambalaj Gzerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir. Ambalaj lizerinde firma adi,
adresi, malin adi, cinsi, net agirhig, Gretim ve son kullanma tarihi (gtin/ay/yil olarak) bulunmalidir.

Tim Grlinler ortam sicakhginda olmalidir.

Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli cikan Urinler yapilan s6zlesmeye gore
degistirilecektir.

Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacak sekilde yapilmis olmalidir.



13.

14.

Uriinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri ilde bulunan T.C. Tarim ve Orman Bakanligi Laboratuvarlarina
veya Bakanlik tarafindan onay verilen diger laboratuvarlara firma tarafindan yaptirilmalidir ve analiz sonuglari
Kurulusa teslim edilmelidir.

Bu teknik sartnamede belirtiimeyen hususlar yéninden Tirk Gida Kodeksi hiikiimleri gecerli olacaktir.

SUT (10 It) - KUTU SUT (1 It ve 200ml)

1. Sitler yirirlikte olan Tirk Gida Kodeksi, Cig Siit ve Isil islem Gérmiis icme Siitleri Tebligi mikrobiyolojik
kriterlerine ve ¢ig siit bilesimine uygun olmalidir. Gida Maddeleri Cig Siit Ve Isil islem Gérmiis icme Sitler
Tebliginde belirtilen tim hususlar dahilinde olmalidir. Yeni gikacak teblig, kanun ve tlzik ve eklerini de
kapsamalidir.

2. Kendine has tat ve renkte olmalidir. K6t koku ve tat olmamalidir.

3. 1ltve 10 It'lik pastorize ve UHT sitler 1. sinif yagh stit olmalidir (Yag orani en az %3).

4. Kurulus ihtiyacina gore pastorize veya UHT siit isteyecektir.

5. 200 ml’lik kutu sttler kurulusun ihtiyacina gore yagh (Yag orani en az %3) veya yarim yagli olarak (Yag orani en
az %1,5) getirilecektir.

6. 1. sinif pastorize sit, 6zel cihazlarda temizlenmis, tabii tat ve kokuda homojenize edilmis, ekstra kaliteli veya
birinci sinif ¢ig siitlerin pastorize edilmesi ile elde edilmis olmahdir.

7. Sitler en fazla +4°C’de olmalidir.

8. Sitler, sttlin bilesim 6zelligini bozmayan ve sagliga zarar vermeyen gaz, 151k ve mikroorganizma gegirmeyen
kaplarda aseptik ambalajlanmis olarak teslim edilecektir.

9. Uretim tarihi kurulusa teslim tarihinden 15 giin 6ncesinden fazla olmamalidir.

10. Ambalaj Gzerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olarak yapilacaktir. Sttlerin ambalajlarin
Uzerinde (Uretici firmanin adi, ticari unvani, adresi, varsa tescil edilmis markasi, sterilizasyon sekli
(Pastorize/UHT), sltun yag orani, sinifi, tipi, net miktari (en az litre olarak), seri/kod numarasi, giin ay ve yil
olarak yapim ve son kullanma tarihleri kolayca okunabilir bicimde belirtilmelidir.

11. Alinan ve uygun sartlardaki depolarda saklanan, agildiginda dogal rengi, tadi ve kokusunda bozukluk olan ve
son kullanma tarihinden 6nce bozulan sitler yapilan sdzlesmeye gore degistirilecektir.

12. Tim {Urlnler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen Urlnler
alinmayacaktir.

AMBALAJLAMA:

a) Kiigiik ambalaj (Kutu Suti)

- 200 ml’lik pipetli kiiclik ambalajl olmali,

- Yagh (Yag orani en az %3) veya Yarim Yagl (Yag orani en az %1,5) siit olmali,

- UHT siut olmali,

- Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalidir.

b) Biyiik ambalaj:

1 It'lik Kutu Suti ve 10 It’lik Aseptik Torba + Karton koli ambalajli olmali,
Tam yagh sit olmali,

UHT sit olmali,

Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalidir.

YOGURT / KASE YOGURT

1.

N

Tum Grinler Turk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi mikrobiyolojik degerlerine, yogurt ve ayran icin
yag oranlari ve Urlin 6zelliklerine uygun olmaldir. Yeni cikacak teblig, kanun ve tlzik ve eklerini de
kapsamalidir.

Yogurtta islenecek sutiin kati madde miktarini arttirmak igin ¢éziilebilme orani en az % 98 olan 6zellikleri Turk
Gida Kodeksine uygun siit tozu ile koyulastiriimis st kullanilabilir.

Yogurt, ¢ig pastorize sitlerin en az 90°de 15—-30 dk. Isitilip, mayalanma derecesine kadar sogutulduktan sonra,
yogurt mayas! katilarak kendine has ve kokusu kivaminda, yogurt kitlelerini, canli olarak iceren sekilde
olmahdir.

Kova yogurtlari ve siizme yogurtlar, Safi inek stitiinden ve tam yagl olarak yapilmis olmalidir.

Kurulus ihtiyacina gore tam yagli/yagh (stt yagi % 3,5 - % 3,9), yarim yagh (% 2 > sit yagi =% 1,5) veya light
(sut yagi % 1,5'dan az) yogurt getirilecektir.

Kase yogurtlar 200 gramlik ve yagh olacaktir. Kurulus ihtiyacina gére yarim yagl veya yagsiz kase yogurt da
siparis edebilecektir.

Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizglin yapida, karistirildiktan sonra koyu bir akicilikta olmali,



8. Homojenize edilmis yogurtlarin rengi, kokusu, tadi ve kivami dogal olmali, kirlenmis, iyi fermente olmamis,
kiiflenmis, acimis, eksimis ve kivami sulu olmamaldir. Kendisine has hafif eksimsi tatta ve hos kokuda olmali,
dipte tortu bulunmamali, icinde veya kaymak tabakasi altinda ve lstlinde yogurt suyu ayrilmasi, gaz olusumu
gosteren guddeler bulunmamalidir. Gorilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamahdir.

9. Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

10. SGzme yogurtlarda en ¢ok %70 su, 100 gramindan 2,5 gr sit yagi olmalidir. Sizme yogurtlarda, tuz ve yag
disinda stt kuru madde miktari %30 ‘dan az, asitlik derecesi siit asidi hesabiyla %2.25’den , kiif ve maya sayisi
bir gramda 50’den ¢ok olmamali ve iginde patojen mikroorganizma bulunmamalidir.

11. Meyveli yogurtlarda meyve miktari en az % 6 olmalidir. Ancak; meyve suyunda sitrik asit cinsinden agirlik¢a
en az % 2,5 oraninda titre edilebilir asit bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli yogurtlarda bu oran en
az % 2 olmahdir.

12. Meyveli yogurtlar 100-125 gramlik paketler halinde teslim edilecektir.

13. Yogurtlar, niteliklerini bozmayacak ve insan sagligina zarar vermeyecek kaplar icerisinde yapilip, satilacaktir.
Yogurt kaplarinin agizlariiglerine toz, toprak ve benzeri girmesini engelleyecek bigcimde, sagliga zararsiz plastik
malzemeden yapilmis ve bir kez kullanilacak kapak ile 6rtiilmesi zorunludur. 200 gramlik yogurtlarin ise tek
kullanimhk guivenlik folyosu ile kaplandiktan sonra lzerine kapak ortlilmesi gerekmektedir.

14. Yogurt kaplarinin lizerine, yogurdun yag durumu, yapildigi sitiin tirt, yapildigi yer, Uretici firmanin adi, adresi,
varsa tescil edilmis markasi, glin, ay ve yil olarak yapim tarihi acik¢a yazili bir etiket yapistiriimasi ya da
yogurdun Gzerini 6rten kapakta bunlarin belirtilmesi ambalajli satiliyorsa yogurdun net miktari yazilmaldir.
Bu bilgiler kapakta bulunuyorsa, kabin Gstlinde yapimci firmanin belirtilmesi gerekmektedir.

15. Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir.

16. Yogurtlar en fazla +4°C’de olmalidir. Frigofirik araclarda getirilmelidir.

17. Tasima Turk Gida Kodeksi yonetmeligine uygun olarak yapiimahdir.

18. Aksi belirtilmedikge Kase yogurtlar 200 gr'lik ambalajlarda, Kova yogurtlar 10 kg’'lik ve/veya 20 kg'lik
ambalajlarda, sizme yogurtlar 3 kg'lik, 5 kg'lik ve/veya 10 kg’lik ambalajlarda ve meyveli hazir yogurtlar ise
100-125 gr’lik ambalajlarda getirilecektir.

19. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl ¢ikan yogurtlar yapilan sézlesmeye gore
degistirilecektir.

20. Tum drlGnler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen (riinler
alinmayacaktir.

EKMEK VE UNLU MAMULLER ALIMI TEKNIiK SARTNAMESI
ISIN KONUSU

MADDE 1-) Silvan Cumhuriyet Anaokulu MadurlGga biinyesindeki mutfakta 6grenim géren okul 6ncesi 6grencilerin
sabah/6gle yemegi icin 44 (Okul is Giinii) isglinii “2870 (ikiyliz) adet 75 gr alim isi” bu Sartnamenin konusunu
olusturmaktadir.

TANIMLAR

MADDE 2 - (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 sayili Kamu ihale Kanununda ve diger ihale mevzuatinda yer
alan tanimlarin yaninda;

j) idare:Silvan Cumhuriyet Anaokulu Miidiirl(igi nd,

k) Yiiklenici:Diyarbakir Silvan Cumhuriyet Anaokulu Muadirliglu  binyesindeki mutfakta 6grenim géren okul 6ncesi
6grencilerin sabah/6gle yemegi icin isi kapsaminda alinacak ekmek ihalesini Gstlenen ve kendisiyle sézlesme imzalanacak
gergek veya tuzel kisiyi/kisileri,

MADDE 3. ISTENEN MIiKTAR

Istenilen malzeme cinsi ve miktar1 asagidaki tabloda verilmistir.
Gida Cesidi Miktar
(Adet)
75 gr ekmek 2870

100 gr Simit 3000




MADDE 4. TEKLIiF KAPSAMI VE iSTENEN OZELLIiKLER
4.1. istenen Ozellikler:

e  Ekmekler, yiiriirlikkte olan “Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” ve “Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi” 6zelliklerine uygun olmalidir. Yeni ¢ikacak teblig, kanun ve
tiiziik ve eklerini de kapsamalidir.

e Rutubet miktar kiitlece yiizde cinsinden en ¢ok ekmekte %38olmalidir.

e Ekmek birinci kalite bugday unundan imal edilmis olmalidir. Agirlik tespiti firindan ¢iktiktan alt1 saat
sonra yapilacaktir.

e  Tuz miktar1 ekmek i¢in kuru maddede en ¢ok %]1,5 olacaktir.

e Imalatta eksi maya kullanilmayacak pres maya (TS 3522) kullanilacaktir.

e  Yapay tatlandiric1 kullanilmayacaktir.

e Yanik, hamurlasmis, ezilmis ve tava izi biiyiikk oranda belli olan ekmekler kesinlikle kabul
edilmeyecektir.

e Ekmekler mutlak surette taze olacak, bayat ekmek kesinlikle olmayacaktir.

e Ekmekler, kendine has renk ve kokuda olmali, eksi kokulu, yanmis, ambalaji patlamis, 1slanmis,
kiiflenmis olmamalidir.

e Ekmeklerin her ¢esidi posetlenmis ambalajlarda ve 75 gr agirhiginda olacaktir. Ekmek iyi pismis ve
kabarmis normal koku ve lezzette olacaktir. Kesildigi zaman goriilen delikler normal biiyiikliikte ve oldukca
diizenli olacaktir. Tikiz, yanik, hamur haline gelmemis, un topakli, ipliklesme, biiyiik yanik ve bosluklar
olmamalidir. Ekmegin alt ve {ist kabuklar iyi ve tam tesekkiil etmis i¢ kisimdan ayrilmis olmalidir.

4.2. Mikrobiyolojik Kriterler:

Ekmege ait mikrobiyolojik kriterler tabloda gosterilmistir.

MIKROORGANIZMALAR LIMITLER
KOLIFORM BAKTERILER 0/10°
E.COLI 0/100
MAYA VE KUF 2/ 10°
Siinme (rop) sporu (3) 2/ 4,5X103

4.3. Teklif Kapsamu:

Bu teklif, satin alma isinin tamamu i¢in gegerli olacaktir. Yiiklenici talep edilen gidalarin nakliyesindeki
gerekli masraflari karsilar. Idareden herhangi bir iicret talep edemez.

4.4. Tasarim Parametreleri:

Bu madde bos birakilmustir.

POGACA / SiMIT TEKNiK SARTNAMESi

1- lcerisinde kullanilan un ve yag 1.sinif olacak, pastanecilikte kullanima uygun olacaktir. icerisinde kullanilan peynir, kasar
gibi malzemeler taze ve 1.sinif olacaktir. Pogaca cesitlerinin igerisinde hicbir yabanci madde olmayacaktir. Pogacalar
istenilen sekilde cesitlendirilecektir. Hijyen kurallarina uygun tretilmis olacaktir. Yapiminda kullanilan tim malzemeler
TSE belgeli ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir. Bir tanesinin agirligi 90 gramdan az olmayacaktir.

2- Teslim Yeri : Yiklenici, giinliik ihtiyaca gore bildirilen simidi, Sosyal Tesisler isletme Miduirltgi birimlerine teslim
edecektir.

3- Teslim Zamani : Sosyal Tesisler isletme Midurliigi birimlerine pogaca belli saatlik zaman dilimleri araliginda, sicak ve
taze servis olarak teslim edilecektir.

4- iade : Artan pogaca ertesi giin iade edilir.

5-  Odeme fatura kesiminden 60 giin sonra yapilir.

6- Urinlerin icinde yabanci malzeme (iiretimde kullanilan malzemelerin disinda kil, plastik v.s.) ¢tkmasi halinde s6zlesme
feshedilir.

7- Pogacalarin graminda eksiklik cikmasi idare alimi durdurup sézlesmeyi fesheder.
8- Yukarida belirtilen maddelerden birine uyulmamasi halinde sdzlesme feshedilir.
9-  Verilen birim fiyat teklif, virgiilden sonra 4 hane olabilir. Ornegin 0,9999 TL gibi.
10- isin baslama tarihi 01.06.2021'dir.



11- isin siiresi 44 (kirk dort is ginii) aylik olup, fiyatlarda herhangi bir artis s6z konu olmamasi ve Yiiklenicinin sunmus
oldugu malzeme ve hizmetten memnun kalinmasi halinde idare alimi uzatabilir.

KURUYEMI$ SATIN ALINMASINA AT TEKNiK SARTNAME

isin konusu

MADDE 1 - (1) Silvan Cumhuriyet Anaokulu MidirlGgi blnyesindeki mutfakta 6grenim géren okul 6ncesi
dgrencilerin sabah/6gle yemegi isinde kullaniimak Uzere “Kuruyemis Alimi isi” bu Sartnamenin konusunu
olusturmaktadir.

Tanimlar

MADDE 2 - (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 sayili Kamu ihale Kanununda ve diger ihale mevzuatinda

yer alan tanimlarin yaninda;

a) idare:Silvan Cumhuriyet Anaokulu Mudirlig,

b) Yiiklenici:Silvan Cumhuriyet Anaokulu Midurligu binyesindeki mutfakta 6grenim géren okul dncesi 6grencilerin
sabah/6gle yemegi isinde kullaniimak iizere satin alinacak “Kuruyemis Alimi isi” ihalesini istlenen ve kendisiyle sdzlesme
imzalanacak gercek veya tizel kisiyi/kisileri,

c) Muayene ve Kabul Komisyonu: Mal Alimlari Denetim Muayene ve Kabul islemlerine Dair Yénetmeligin 6 nci
maddesinde tanimlanan ve ayni yénetmeligin 7. maddesindeki yetkileri kullanmak Uzere islerin muayene ve kabul islemlerini
yapmak {izere idare tarafindan gérevlendirilmis en az 3 ({i¢) kisiden olusturulan komisyonu ifade eder.

KURU YEMIS GRUBU

BADEM iCi

1. Yenisene Urlinl ve piyasanin en iyi cins bademlerinden olacaktir. Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

2. Dis kabuk soyulmus, i¢ zar ¢ikarilmamis, kendine has goriinis ve tatta, iyi gelismis, saglam olmalidir.

3. Mantar, bocek yaralari, ¢lirtiklik olmamalidir. Canli-cansiz higbir bécek izi dahi olmamali, igi burusmus veya
nemini iyice kaybetmis, yaglanmis veya acimis olmalidir.

4. Nem orani %5’i gegmemelidir.

5. Ambalaji GirGini tagima ve saklama suresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek,
insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir. Piyasa teamilti 500 gr/ 1 kg/ 5 kg/ 10 kg’hk
orijinal ambalajlarda olmalidir. Uriinler net agirlik Gzerinden teslim alinacaktir. Ambalaj miktari kurulusun
ihtiyacina gore siparis sirasinda belirtilecektir.

CEVizici

1. Yenisene mahsuld, iyi cins ceviz icinden, 1. kalitede olacaktir. Tlrk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

2. Siki, dolgun taneli, iyi gelismis, normal goriinls ve tatta, saglam olmalidir. Ceviz icleri sari veya koyu saman
renginde, ikiye bélinmds olacaktir.

3. Kufla, carak, fena kokulu rutubetli, islak, kurtlu, kurt yenikli, tash, toprakh, kirli ve siyahlanmis, ufalanmis,
ezilmis, acimis ve eksimis olmayacaktir.

4. Ceviz ici dislerini 6rten zarin rengi siyahlasmamis, esas ceviz kismi beyazhigini kaybetmemis olmalidir. igi

burusmus veya nemini iyice kaybetmis olmamali, i¢ kismi birbirinden ayiran bélmeler kuru olmalidir.

Cevizlerin dis ve i¢ kabuklari tamamen ¢ikariimis olmalidir.

Dis ve i¢ kabuklar toplami kirilma ve ayiklama islemi esnasinda gézden kagan % 1’i gegmemelidir.

icinde yabanci madde bulunmayacaktir.

Nem orani %5’i gegmemelidir.

Ambalaji Girlinli tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gecirmeyecek,

insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir. Piyasa teamilti 500 gr/ 1 kg/ 5 kg/ 10 kg’lk
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orijinal ambalajlarda olmalidir. Uriinler net agirlik tizerinden teslim alinacaktir. Ambalaj miktari kurulusun
ihtiyacina gore siparis sirasinda belirtilecektir.

FINDIK iCi

1. lyicins, iyi gelismis, iyi kavrulmus findik icinden, yeni sene mahsulii ve 1. kalitede olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine
uygun olacaktir.

2. Findik icleri temiz ve saglam olacaktir. Findik i¢lerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde bulunacaktir.

Kafla, ¢urak, eksi, kurtlu, kurt yenikli, bayat, islak, rutubetli, bayat, tabii hal ve rengini degistirmis, tozlu, tash,

toprakli, camurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmis olmayacaktir.

Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

Kirik tane miktari %1’e kadar fireli olarak kabul edilecektir.

Nem orani %5’i gegmemelidir.

Ambalaji tirind tasima ve saklama siresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gecirmeyecek,

insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir. Piyasa teamilii 500 gr/ 1 kg/ 5 kg/ 10 kg’hk

orijinal ambalajlarda olmalidir. Uriinler net agirlik Gzerinden teslim alinacaktir. Ambalaj miktari kurulusun

ihtiyacina gore siparis sirasinda belirtilecektir.

w

No vk

NANE - KEKiK

1. Nane: Mentha (Lamiaceae) cinsine giren kiltlr bitkilerinin ¢iceklenme doneminde hasat edilen ve teknigine
uygun olarak kurutulmus yapraklarinin saplarindan siyrilip ufalanmis halidir.

2. Kekik: Thymus cinsine giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan
ayrilmis yaprak, cicek ve stirglin uclari karisimidir.

3. lgerisinde kurutmaya bagh dal parcalari bulunmamalidir.

4. iclerinde yabanci madde bécek veya bocek kalintilari bulunmamali, kiiflenmis, bayatlamis, bozulmus
olmamahdir.

KARABIBER

1. Karabiber: Piper nigrum L. (Piperaceae) tiirline giren bitkilerin genellikle olgunlasmadan toplanip, teknigine
uygun olarak kurutulmus olan gri, kahve, yesil veya siyah renkli ylizeyleri burusuk meyvelerinin tane veya 6gutiImus
hali olacaktir.

2. Kendine has tat ve renkte olmali iginde hicbir yabanci madde bulunmamali, bayatlamis, kiiflenmis, bozulmus
olmamalidir.

3. Yeniyila ait Grin getirilecektir.

4. Karabiber 6gutilmis olacaktir.

5. Kurulus istegine gore tane karabiber temin edilecektir.

TEREYAG

1. Kendine 6zgi olmali, kot koku olmamalidir.

2. Tadi kendi