T.C.
KAYSERI UNIiVERSITESI REKTORLUGU
Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanhg

Say1 : 85637428-934.99/ 9 J’ 18.07.2022
Konu : Gida Malzemeleri Alimi (Yaklagik Maliyet)

Universitemiz 6grencilerine hizmet veren Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanhgina bagli Sosyal isletmeler ve Yemekhaneler Sube
Miidiirliigii tarafindan Ogrenci ve Personel yemek hizmetinde ve Personel lokalinde 2022 yili Ekim, Kasim ve Aralik aylarinda kullanilmak iizere
asagidaki listede belirtilen 6zelliklere gore “Gida Malzemeleri Alinu” isi 4734 sayili Kamu Thale Kanunu geregince yapilabilmesi i¢in Yaklastk
Maliyet olugturmak amaciyla birim fiyatina ihtiya¢ duyulmaktadir.

S6z konusu Yaklagtk Maliyet igin birim fiyatinizi 25.07.2022 tarih ve saat 11.30’a kadar Universitemiz Sagl tir ve Spor Daire
Bagkanligina bildirilmesini rica ederim.

NOT

o Teklif Mektuplar: Idarenin Vermis / Yayinlamis Oldugu Birim Fiyat Cetveline Yazilacak ve Kapal Zar
Verilmeyen, Agik Adres, Kase ve Imza Olmayan Teklifler Degerlendirilmez.

o  Uriin Teknik Sartnameleriyle ilgili Sosyal Isletmeler ve Yemekhaneler Sube Miidiirligii ile irtibata gegebilirsiniz.
0352 504 38 38 /10866

Teslim Edilecektir. Zamarmnda

S.N. Malzemenin Ad Miktar Birim Birim Fiyat Toplam Fiyat
1 0 No Kornison Tursu(10 Kg'lik) 90 Kg
2 Karigik Tursu (10 Kg'lik) 300 Kg
3 Antep Toz Fistik 10 Kg
4 Badem (1 Kg'lik) 10 Kg
5 Asurelik Bugday (25 Kg'lik) 250 Kg
6 Aycicegi Yagi (18 Litrelikten) 220 Tnk
7 Ayran (200 cc'lik) 15.000 Adet
8 Bardak Su(200 cc) 60'l1 Koli 3250 Koli
9 Beyaz Peynir (18 Kg'lik teneke) 54 Kg
10 | Kasar Peyniri (1 Kg'lik Paketlerde) 50 Kg
11 Biber Salga (Tatli) (5 Kg'Lik) 10 Tnk
12 | Bugday Unu (Ekmeklik) 400 Kg
13 | Ceviz l¢i (5 Kg'lik) 5 Kg
14 | Tim Findik Igi (250 gr'lik) 20 Paket
15 | Cevizli Baklava 90 Kg
16 | Cekilmis Hindistan Cevizi (1 Kg'lik) 10 Kg
17 | Toz Karabiber (1 Kg'lik) 50 Kg
18 | Karabiber (1 gr'lik) 60 Kg
19 | Tath Kirmiz1 Toz Biber (5 Kg'lik) 50 Kg
20 | Tar¢in 5 Kg
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21 | Toz Targmn (1 Kg'lik) 5 Kg
22 | Toz Vanilya (1 Kg'lik) 20 Kg
23 | Toz Yenibahar (1 Kg'lik) 5 Kg
24 | Toz Kimyon (1 Kg'lik) 30 Kg
25 | Sumak 15 Kg
26 | Pulbiber (1 Kg'lik) 75 Kg
27 | Pulbiber (1 gr'ik) 80 Kg
28 | Corek otu 5 Kg
29 | Kekik (1 Kg'lik) 50 Kg
30 | Defne Yaprag: Kg
31 | Kus Uziimii (1 Kg'lik) Kg
32 | Kori (1 Kg'lik) 15 Kg
33 | Kuru Nane (1 Kg'lik) 30 Kg
34 | Limon Tuzu 20 Kg
35 | Cekirdeksiz Kuru Uziim(Sar1)(5 Kg’lik) 40 Kg
36 | Corbalik Kesme Makarna (Eriste) 300 Kg
37 | Damla Cikolata (1 Kg'lik) 10 Kg
38 | Pasta Kremasi (1 Kg'lik) 12 Kg
39 | Yas Pasta Katki Maddesi 7 Kg
40 | Domates Salcas1 (5 Kg'Lik) 350 Tnk
41 | Dondurulmug Fasulye (Fresh) (5 Kg'lik) 800 Kg
42 | Dondurulmus Ispanak (Fresh) (5 Kg'lik) 400 Kg
43 | Dondurulmus Rus Salatas1 Garnitiirii (5 Kg'lik) 100 Kg
44 | Dondurulmus Karnabahar (Fresh) (5 Kg'lik) 450 Kg
45 | Dondurulmus Misir (5 Kg'lik) 200 Kg
46 | Dondurulmus Pey. Milfoy Boregi (100 gr'lik) 1500 Adet
47 | Ekmek (50 gr'lik) 230.000 Adet
48 | Tam Bugday Ekmegi (50 gr'lik) 500 Adet
49 | Irmik (25 Kg'lik) 50 Kg
50 | Kabartma Tozu (2000 gr'lik ambalaj) 10 Kg
51 | Kakao (1 Kg'lik) 20 Kg
52 | Kaya Tuzu (5 Kg'hk) 300 Kg
53 | Sofralik Tuz (1 gr'lik) 100 Kg
54 | Kazandibi (150 gr/Adet) 3000 Adet
55 | Tavuk Gogsii (150 gr/Adet) 3000 Adet
56 | Kesme Seker (Tekli ambalajlr) 2000 Adet
57 | Ketgap (9-12 gr'lik) 2000 Adet
58 | Kirmizi Mercimek (25 Kg) 1000 Kg
59 | Yesil Mercimek (25 Kg'lik) 200 Kg
60 | Kizartmalik Yag (18 Kg'lik) 40 Tnk
61 | Koftelik Bulgur (25 Kg'lik) 400 Kg
62 | Kuru Fasulye (25 Kg) 600 Kg
63 | Kuru Kemalpaga Tathsi (40 adt/Paket) 250 Paket
64 | Kuru Nohut (25 Kg) 600 Kg
65 | Kuru Sekerpare Tatlis1 (1 Paket 15 Adet) 350 Paket
66 | Limon Suyu (1 Kg'lik) 120 Adet
67 | Makarna (5 Kg'lik) (4 cesit 200'er kilo) 2500 Kg

38280 Talas ~KAYSERI

Tel: 0(352) 43232 80 Fax: 0(352) 432 32 81
www.kayseri.edu.tr

E-mail: fatihumit@kayseri.edu.tr




68 | Sehriye Tel (5 Kg) 500 Kg
69 | Sehriye Arpa (5 Kg) 500 Kg
70 | Yildiz Sehriye 250 Kg
71 | Margarin (2500 gr) 30 Adet
72 | Pastacilik Margarini 30 Kg
73 | Mayonez (10 Kg) 10 Kova
74 | Mayonez (9 gr'lik) 250 Adet
75 | Nar Eksisi (1 Litrelik) 40 Adet
76 | Nisasta 250 Kg
77 | Pekmez (1 Kg'lik) 10 Kg
78 | Piring Findik (1 Kg'lik) 10 Kg
79 | Pudra Sekeri (5 Kg'lik) 50 Kg
80 | Sebzeli Cesni (5 Kg'lik) 10 Adet
81 | Sivi Krema (1'er Litrelik) 360 Litre
82 | Tavuk bulyon Toz 50 Kg
83 | Et Bulyon Toz 50 Kg
84 | Sut (UHT) (1 Kg'lik) 300 Litre
85 | Sit (UHT) (10 Kg'lik) 1200 Litre
86 | Tahin (5 Kg) 4 Tnk
87 | Tathilik Un (25 Kg) 200 Kg
88 | Tereyag (1 Kg'hk) 20 Kg
89 | Toz Seker (50 Kg'lik) 600 Kg
90 | Turk Kahvesi (100 gr'lik) 550 Adet
91 | Uziim Sirkesi (1 Kg'lik) 150 Kg
92 | Yaz Helvasi (2.5 Kg'lik Paket) 740 Kg
93 | Yemeklik Bulgur (25 Kg) 2000 Kg
94 | Yemeklik Piring (25 Kg) (Baldo) 2200 Kg
95 | Yufka 150 Kg
96 | Yumurta (30'luk viol) 200 Koli
97 | Zeytinyadi Riviera (5 Litrelikten) 10 Tnk
98 | Zeytinyag: Sizma (5 Litrelikten) 10 Tnk
99 | Dondurulmus Sigara Boregi 2000 Adet
100 | Peynirli Su Boregi 700 Kilo
101 | Kuru Pasta Cesitleri (Tatli/Tuzlu) 60 Kilo
102 | Su (24'%) 50 Koli
103 | Maden Suyu(Sade, 24'li1) 30 Koli
104 | Maden Suyu(Meyveli, 24'ii) 20 Koli
105 | Maden Suyu(Meyveli, 24'lii) 20 Koli
106 | Maden Suyu(Meyveli, 24'lii) 20 Koli
107 | Nigde Gazozu (24'li) 20 Koli
108 | Kola (6'1) 20 Koli
109 | Fanta (6'1) 20 Koli
110 | Ice Tea (Soguk Cay, 24'lii) Koli
111 | Meyve Suyu (24'li1) Koli
112 | Meyve Suyu (24'li1) Koli
113 | Dido Siitlii Cikolatal: Gofret (24'lii) 15 Koli
114 | Ulker Cokonat Cikolatali Gofret (24'li1) 15 Koli
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115 | Ulker Cocostar (24'li1) 15 Koli
116 | Ulker Cikolatali Gofret (24'li1) 10 Koli
117 | Ulker Albeni Cikolatali (24'li1) 10 Koli
118 | Cay 50 Kg
119 | Dilimlenmis Tavuk Doner 400 Kg
120 | Tavuk Fileto 1500 Kg
121 | Tavuk Sarma 1500 Kg
122 | Tavuk Spesiyal 350 Kg
123 | Tavuk Baget 350 Kg
TOPLAM
KDV %
KDV %
KDV %
GENEL TOPLAM




T.C. KAYSERI UNIVERSITESI
KURU GIDA TEKNIK SARTNAMESI

SN KURU GIDA MIKTAR | BIRIM
1 0 No Kornison Tursu(10 kg'lik) 90 | Kg

2 Karisik Tursu (10 Kg'lik) 300 | Kg

3 Antep Toz Fistik 10 | Kg

4 Badem (1 Kg'lik) 10 | Kg

5 Asurelik Bugday (25 kg'lik) 250 | Kg

6 Aycicegi Yag (18 Litrelikten) 220 | TNK
7 Ayran (200 cc'lik) 15.000 | Adet
8 Bardak Su(200 cc) 60'l1 koli 3250 | koli
9 Beyaz Peynir (18 Kg'lik teneke) 54 | Kg
10 Kasar Peyniri (1 Kg'lik Paketlerde) 50 | Kg
11 Biber Salca (Tatl) (5 Kg'Lik) 10 | TNK
12 Bugday Unu (Ekmeklik) 400 | Kg
13 Ceviz Ici (5 Kg'lik) 5| Kg
14 Tiim Findik I¢i (250 gr'lik) 20 | Paket
15 Cevizli Baklava 90 | Kg
16 Cekilmis Hindistan Cevizi (1 kg'lik) 10 | Kg
17 Toz Karabiber (1 Kg'lik) 50 | Kg
18 Karabiber (1 gr'lik) 60 | kg
19 Tath Kirmiz1 Toz Biber (5 Kg'lik) 50 | Kg
20 Tar¢in 51 kg
21 Toz Tar¢in (1 Kg'lik) 5| Kg
22 Toz Vanilya (1 Kg'lik) 20 | Kg
23 Toz Yenibahar (1 Kg'lik) 5| Kg
24 Toz Kimyon (1 Kg'lik) 30 | kg
25 Sumak 15 | kg
26 Pulbiber (1 kg'lik) 75 | Kg
27 Pulbiber (1 gr'lik) 80 | Kg
28 Corek otu 51 kg
29 Kekik (1 Kg'lik) 50 | Kg
30 Defne Yapragi 3| Kg
31 Kus Uziimii (1 kg'lik) 3| Kg
32 Kori (1 Kg'lik) 15| Kg
33 Kuru Nane (1 Kg'lik) 30 | Kg
34 Limon Tuzu 20 | Kg
35 Cekirdeksiz Kuru Uziim(Sar1)(5 Kg’lik) 40 | Kg
36 Corbalik Kesme Makarna (Eriste) 300 | kg
37 Damla Cikolata (1 Kg'lik) 10 | Kg
38 Pasta Kremasi (1 kg'lik) 12 | Kg
39 Yas Pasta Katki Maddesi 7| Kg




40 Domates Salgas1 (5 Kg'Lik) 350 | TNK
41 Dondurulmus Fasulye (Fresh) (5 Kg'lik) 800 | Kg
42 Dondurulmus Ispanak (Fresh) (5 Kg'lik) 400 | Kg
43 Dondurulmus Rus Salatas1 Garnitiirii (5 100 | Kg
Kg'lik)
44 Dondurulmus Karnabahar (Fresh) (5 450 | Kg
Kg'lik)
45 Dondurulmus Misir (5 Kg'lik) 200 | Kg
46 Dondurulmus Pey. Milfoy Boregi (100 1500 | Adet
gr'lik)
47 Ekmek (50 gr'lik) 350.000 | Adet
48 Tam Bugday Ekmegi (50 gr'lik) 500 | Adet
49 Irmik (25 Kg'lik) 50 | Kg
50 Kabartma Tozu (2000 gr'lik ambalaj) 10 | Kg
51 Kakao (1 Kg'lik) 20 | Kg
52 Kaya Tuzu (5 Kg'lik) 300 | Kg
53 Sofralik Tuz (1 gr'lik) 100 | Kg
54 Kazandibi (150 gr/adet) 3000 | Adet
55 Tavuk Gogsii (150 gr/adet) 3000 | Adet
56 Kesme Seker (Tekli ambalajli) 2000 | Adet
57 Ketgap (9-12 gr'lik) 2000 | Adet
58 Kirmiz1 Mercimek (25 kg) 1000 | Kg
59 Yesil Mercimek (25 Kg'lik) 200 | Kg
60 Kizartmalik Yag (18 kg'lik) 40 | TNK
61 Koftelik Bulgur (25 Kg'lik) 400 | kg
62 Kuru Fasulye (25 Kg) 600 | Kg
63 Kuru Kemalpasa Tatlis1 (40 adt/paket) 250 | paket
64 Kuru Nohut (25 Kg) 600 | Kg
65 Kuru Sekerpare Tatlis1 (1 paket 15 adet) 350 | paket
66 Limon Suyu (1 Kg'lik) 120 | adet
67 Makarna (5 kg'lik) (4 ¢esit 200'er kilo) 2500 | kg
68 Sehriye Tel (5 kg) 500 | Kg
69 Sehriye Arpa (5 kg) 500 | Kg
70 Yildiz Sehriye 250 | kg
71 Margarin (2500 gr) 30 | Adet
72 Pastacilik Margarini 30 | kg
73 Mayonez (10 kg) 10 | Kova
74 Mayonez (9 gr'lik) 250 | Adet
75 Nar Eksisi (1 Litrelik) 40 | Adet
76 Nisasta 250 | kg
77 Pekmez (1 Kg'lik) 10 | Kg
78 Piring Findik (1 kg'lik) 10 | kg
79 Pudra Sekeri (5 kg'lik) 50 | Kg
80 Sebzeli Cesni (5 Kg'lik) 10 | Adet
81 S1v1 Krema (1'er Litrelik) 360 | litre




82 Tavuk bulyon Toz 50 | kg
83 Et Bulyon Toz 50 | kg
84 Siit (UHT) (1 Kg'lik) 300 | litre
85 Siit (UHT) (10 Kg'lik) 1200 | litre
86 Tahin (5 kg) 4 | TNK
87 Tatlilik Un (25 Kg) 200 | Kg
88 Tereyag (1 Kg'lik) 20 | Kg
89 Toz Seker (50 Kg'lik) 600 | Kg
90 Tiirk Kahvesi (100 gr'lik) 550 | Adet
91 Uziim Sirkesi (1 Kg'lik) 150 | Kg
92 Yaz Helvasi (2.5 kg'lik paket) 740 | Kg
93 Yemeklik Bulgur (25 Kg) 2000 | Kg
94 Yemeklik Piring (25 kg) (Baldo) 2200 | Kg
95 Yufka 150 | Kg
96 Yumurta (30'luk viol) 200 | koli
97 Zeytinyag Riviera (5 Litrelikten) 10 | TNK
98 Zeytinyag1 Sizma (5 Litrelikten) 10 | TNK
99 Dondurulmus Sigara Boregi 2000 | Adet
100 Peynirli Su Boregi 700 | Kilo
101 Kuru Pasta Cesitleri (Tatli/Tuzlu) 60 | Kilo
102 Su (24'4) 50 | koli
103 Maden Suyu(Sade, 24'Tii) 30 | koli
104 Maden Suyu(Meyveli, 24'li1) 20 | koli
105 Maden Suyu(Meyveli, 24'1i1) 20 | koli
106 Maden Suyu(Meyveli, 24'i) 20 | koli
107 Nigde Gazozu (24'li) 20 | koli
108 Kola (6'1) 20 | koli
109 Fanta (6') 20 | koli
110 Ice Tea (Soguk Cay, 24'li) 5 | koli
111 Meyve Suyu (24'li) 5 | koli
112 Meyve Suyu (24'li) 5 | koli
113 Dido Siitlii Cikolatali Gofret (24'1ii) 15 | koli
114 Ulker Cokanat Cikolatali Gofret (24'lii) 15 | koli
115 Ulker Cocostar (24'lii) 15 | koli
116 Ulker Cikolatali Gofret (24'lii) 10 | koli
117 Ulker Albeni Cikolatal1 (24'lii) 10 | koli
118 Cay 50 | Kg
119 Dilimlenmis Tavuk Doner 400 | Kg
120 Tavuk Fileto 1500 | Kg
121 Tavuk Sarma 1500 | Kg
122 Tavuk spesiyal 350 | Kg
123 Tavuk Baget 350 | Kg




AMAC

Bu Teknik Sartname, Kayseri Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1 Sosyal
Tesis ve Isletmelerine bagli birimlerin ihtiyaci olan Yas Sebze ve Meyve grubu iiriinlerin satin
alim1 isi amactyla hazirlanmistir.

KAPSAM

Kayseri Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1 Sosyal Tesis ve Isletmelerine
bagli birimlerin ihtiyaci olan Yas Sebze ve Meyve grubu iiriinlerin satin alimi igidir.
KISALTMALAR

Isbu sartnamede gecen ve asagida listelenen kisaltmalar metin igerisinde agikca baska
anlamda kullanildig1 ifade edilmedigi siirece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:
“IDARE” : Kayseri Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1 Sosyal Tesis ve
Isletmeleri

“YUKLENICI” : Thale neticesinde s6zlesme imzalamus, ve Idareye kars1 yiikiimliiliik altina
girmig, sirket veya sirketler.

1. 0 NUMARA KORNISON TURSU VE KARISIK TURSU TEKNiK SARTNAMESI

Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 1,0X104-1,0X105

Koliform 460-1100

E.coli<3

Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik kriterler tebligi Ek 8, Fermente Uriinlere Ait

Mikrobiyolojik degerler

Asetik asit oran1 %5’den az olmalidir.

e O Numara kornison tursu olacaktir. Karisik tursu, taze mahsul olup temiz, yara ve
beresi olmayan lahana, biber, salatalik, havug, domatesin...vs. uygun oranlarda sirke,
salamura, asetik asit ile fermente edilmis {iriin alinacaktir.Tad1 ve kokusu kendine
0zgili olmali, kotii koku olmamalidir. Tursu kendine has renk ve goriiniiste sebzesi
yumusamamis, dagilmamis, ¢liriimemis ve kiiflenmemis, salyalasmamis olmali,
yabanci madde bulunmamalidir. Kérpe sebzelerden yapilmis olmalidir. Sebzeler aci,
fena kokulu, kurt yenikli, bozulmus, ¢liriimiis olmamalidir. Net agirligin siizme
agirligina orani en az %70 olmalidir.

e Karnsik Tursu ve kornison tursu 10 kg lik orjinal ambalajlarda teslim
edilecektir.Tursu saklamaya uygun,asitlie dayanikh kovalarda iizgiin, bombesiz,
temiz, olmahdir. Cin biberi tursusu ise 1 kg ik cam kavanozlarda
olacaktir.Numuneden farkli ¢ikan tursular yapilan sézlesmeye gore degistirilecektir.

e Ambalajlari, iirlinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmal1 ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamals, tiriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigcimde olacaktir.

e Imal tarihi, kurumumuz tarafindan iiriiniin teslim alindig1 tarihten en fazla 1 ay 6nceki
tarth olmalidir. Kova adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin

kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iiriiniin fiziksel, kimyasal,



mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, Siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: TS 11112

2.BADEM-ANTEP FISTIGI TEKNiK SARTNAMESI

e Saglam ve Ozellikle kiiflii hastalikli acilasmamis, burusuk ve tamamen kurumus rengi
bozulmus , ciiriik ve ac1 olmamalidir.

e Bocek diger canlilar ve bunlarin yaptiklari zararlar, yabanci koku tat bulunmamalidir.

e Rutubet miktar1 %5 i gegmemelidir. Badem iglerini ve leblebileri iyi bir durumda
tutacak nitelikte ve buna uygun malzemeden yapilmis insan sagligina zararsiz
ambalajlarda getirilmelidir.

e Badem 250 gr ik ve 1 kg lik orijinal ambalajlarda

e Antep fistig1 250 gr ik orjinal ambalajlarda teslim edilecektir.

e Ambalaj lizerinde okunakl sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim izin numaras: ve tarithi, Firmanin adi veya
markas1 ve adresi, Uriiniin ad, tipi, Imalat seri ve parti numaralari, Imal ve son kullanma
tarihleri

e Son kullanma tarihinden o©nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan (iriinler
degistirilecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alimmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun goérdiigi siire dahilinde is bu



sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyact olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Yagli tohumlar ve hububat tebligi 2013/15

3.ASURELIK BUGDAY TEKNiK SARTNAMESI

e Agurelik bugdayda rutubet miktar1 agirlikca %14’ gegmemelidir.

e Yeni sene iiriinli ve sert bugdaydan olacaktir. Kendine 6zgii tat, renk ve kokuda olmal,
yabanci tat ve koku, kiiflenmis, kokugsmus olmamali, igerisinde sap, saman, yabanci ot
tohumlari, tas, toprak hasereler bulunmamalidir. Asurelik bugday, boyanmis ve suni
olarak agartilmis olmamali, i¢lerinde sagliga zararli ve/veya zararsiz herhangi bir
asurelik bugday harici madde bulunmamalidir.

e 25 kg’lik bez veya polipropilen elyafli torba veya cuvallarda olacak, ambalajlarin
agizlan acilmayacak bicimde uygun ve saglam sicim veya ipliklerle el veya makine
ile dikilmis olacaktir. Kullanilmis un ¢uvallar tekrar kullanilmaz. Numuneden farkli
cikan goce bugdayi yapilan sézlesmeye gore degistirilecektir.

e Ambalajlari, iirtini sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, trliin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigcimde olacaktir.

¢ Uriinler teslim edildigi tarihte raf dmriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan teknik sartname, fiziksel muayene (renk,
lezzet, koku, kivam... vs.), pisme siiresi su ¢ekme orani ve kullanim alanina en uygun
olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin miktar1 3 kg’dan az olmamalidir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Teblig no: 2016/49  Bulgur teblig



4. AYCICEK YAGI TEKNiK SARTNAMESI

e Aycicegi yaginda katki maddelerine ait degerler, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’ndeki aycicegi yagi i¢in verilen degerlere uygun olmalidir.
Kullanilmasina izin verilen katki maddelerinin disinda herhangi bir katki maddesi
veya yabancit madde icermemeli, TS 886 ve/veya TS 893’e uygun nitelikte olmalidir.

e Tadi ve kokusu kendine o0zgli olmal, koti koku olmamalidir. Aygigek
bitkisinin tohumlarindan elde edilmis kendine has goriiniis ve tatta, oda 1sisinda siviyag
olacaktir. Berrak, agik sar1 renkli, tortusuz, ham yagin 6zel koku ve lezzeti giderilmis
olacaktir. Sivi ay¢igek yaglari ortam sicakliginda olmalidir.

e Tenekeler diizgilin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.
Ambealajlari, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

e Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamis, lehimsiz olarak kapatilms
saghga zarar vermeyen ve nitelikleri TS 2812° de belirtilen teneke kutular
icerisinde teslim edilmelidir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf émriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

o Teneke adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan almmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler etiket bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan ya da eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan aygicegi yag , muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire
dahilinde is bu sartname kriterleriyle uyumlu aycigcegi yagi temin etmekle miikelleftir.
Istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan
aycicegi yagini temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma,
siparis verilen tarih ve saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: TEBLIG NO: 2012/29 tarihli Bitki Ad1 ile Amilan Yemeklik Yaglar
Tebligi



5.,AYRAN TEKNIiK SARTNAMESI

e SUT YAGI ORANLARI(%)
e Yogurt ve Ayran icin Yag Oranlan

Yag Orani
Tam yagh yogurt sut yagt > % 3,8
Yarim yagh yogurt % 2 >siityagt >% 1,5
Yagsiz yogurt stit yagr <% 0,5
%..... yagh yogurt Tam yagli, yarim yaglh ve yagsiz yogurt siniflart disinda

kalan siit yagi

Tam yagh ayran siit yag1 > % 1,8
Yarim yagh ayran % 1,2 >silityag1 > % 0,8
Yagsiz ayran st yagr <% 0,5
%..... yagh ayran Tam yagli, yarim yagh ve yagsiz ayran siniflar1 disinda

kalan siit yagi

e Hicbir katki maddesi bulunmamalidir.

e Apyranlar, pastorize siitten mamul ve tam yagli (en az %1.8 oraninda siit yagi
icermelidir) olmalidir.

e Apyranlar; kendine has hos tat, koku, kivam, renk, yap1 ve goriiniiste olmalidir.

Koku; kendine has hos kokuda olmali, yabanci koku, alkoliimsii ve yanik kokusu ihtiva

etmemelidir.

Tat; kendine has hafif eksimsi tatta olmalidir. Eksi, acimsi, kiiflimsii, sabunumsu yada

yanik tat ve benzeri gibi yabanci tat igermemelidir.

o Icerisinde gozle goriilebilen yabanct madde icermemeli; her ne surette olursa olsun
baska maddelerle karistirilmis olmamali; toz, giibre, kil, bitki artiklari, bocekler, kan,
cerahat gibi maddeler bulunmamalidir.

e Ayran; yogurda su katilarak ve kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiiltiirii ilave edilerek
igilebilir kivamda hazirlanan fermente siit tirtiniidiir.

e 200£20 ml lik orjinal ambalajlarda teslim edilecektir.

e Ambalaj iizerinde T.C. Tarim ve Orman Bakanhgi’ndan alinan isletme kayit
numarast,

e [lgili standardin isaret ve numaras1 (TS 6800)

e  Uretici firmanin ad1 veya tescilli markasi ve adresi,

e  Malin ady, tipi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve son kullanma tarihleri (giin-ay-y1l
olarak), briit ve net miktarlari,

e Homojenize ve pastdrize siitten iiretilmis oldugu,

o Tuzigerigi,

e Uriiniin ad1 ve %'de yag igerigi, bu tebligin 5 inci maddesinin "g" ve "h" bendine
uyumlu olarak etikette belirtilecektir.

e Fermentasyon islemi 1s1l islemle durdurulmus ayranlar "Fermentasyonu Durdurulmus
Ayran" adi ile tiikketime sunulacaktir.

e Muhafaza sekli  kolayca okunabilir bigimde olacaktir. Frigofirik araclarda
getirilmelidir.



e Ayranlarin kurumumuza tasinmasi ve teslimati, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi''nde
belirtilen hususlara uygun olarak yapilmali; tasima araglari amaci disinda
kullanilmamali; teslimati yapan personeller, Kisisel hijyen kurallarina uymahdir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “lirliniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Uretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “Isletme kayit belgesi’ne
sahip olmalidir ve bu sertifikay1 muayene komisyonu iiyelerine ibraz
etmelidir. Teslimatta gorevli personelin saglik muayene karneleri muayene
komisyonuna teslim edilmelidir.

e  Yiiklenici firma sozlesme yapildiktan sonra ilk mal teslimatinda gerekli belgeleri
muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: 2009/25 teblig no’lu “Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi

6.Pet bardak su (250£20 ml),500 ml su,1,5 It su,19 It damacana su TEKNIK
SARTNAMESI

e I¢me sulari tebliginde yer alan mikrobiyolojik ve berraklik kurallarina uygun olmalidir.

e Kurumumuza teslim edilecek iirlinlerin tiretim tarihi kurumumuza teslim edilen tarihten
en fazla 1 ay dnce olmalidir. Son kullanma tarihi 5 aydan yakin olan tiriinler kesinlikle
kabul edilmeyecektir.Pet bardaklaklar bakanlikca belirlenmis olan saglikli plastik
iirinlerden olacaktir.3 ve 7 kodlu petler kesinlikle olmamalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ““Uriinin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Firmalarca birakilan numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilecektir
teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina
en uygun olanda karar kilinacaktir.



Is bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriteleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; {iniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Igme Sular1 Tebligi (TEBLIG NO: 28157)

7.PEYNIR (BEYAZ PEYNIR, KASAR PEYNIRI) TEKNiK SARTNAMESI
Beyaz peynir imal tarihinden en az 90 giin, kasar peyniri ise 60 giinden az olmamak {izere
olgunlagma siiresinin bitimine kadar 4-10°C'de bekletilmeden tiiketime verilmemelidir.

Hicbir katki maddesi bulunmamalidir.

Olgunlagmadan tiiketime verilecek tuzlu veya tuzsuz peynirlerin, pastorize edilmis veya
72°C'de iki dakika 1sitilmis siitten yapilmasi, bu durumun ve taze oldugunun etiketinde
belirtilmesi zorunludur.

Beyaz peynirler, 1. smif yarim yagl tipinde olmalidir. Yarim yagl beyaz peynirlerde,
100 gram kuru maddede en az 20 gram siit yag1 icermelidir.

Beyaz peynirlerde asitlik derecesi siit asidi hesabiyla % 3 {i gegmemelidir.

Kasar peynirler, 1. sinif yagl tipte olmalidir.

Peynirler, kendine has renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku igermemelidir.
Peynirler, diizgiin ve piiriizsiiz, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali,
mikroorganizmalardan ileri gelen gbzenekleri bulundurmamalidir. Beyaz peynirler asiri
sert yada asir1 yumusak olmamali; kasar peynirler tiirline uygun sertlik ve kivamda
olmalidir.

Beyaz peynirler, parlak beyaz, homojen ve bozulmamis kaliplar halinde olmalidir.
Beyaz peynir kaliplarinin boyutlari 7-8 cm boyutlarinda olmalidir.

Beyaz peynirin titrasyon asitligi (Laktik asit cinsinden) en fazla % 3 olmalidur.

Beyaz peynirin rutubet miktari (kiitlece) en fazla % 60 olmalidir.

Beyaz peynirin tuz miktar1 (kuru maddede kiitlece) en fazla % 10 olmalidir.

Kasar peynirinin tuz miktar1 (kuru maddede kiitlece) en fazla % 7 olmalidir.
Peynirlerin iginde siit yagindan baska yag, nisasta, saglia zararli olmasa bile
yonetmeliginde izin verilmemis koruyucu maddeler ve peynirin agirhigini artirict
maddeler bulunmamalidir.

Peynirler, dilimlendiginde dagilmamalidir.

Peynirlerde, yabanci madde bulunmamalidir. Hasere ve hasere parcalari, surfeleri,
bocek kalintilar1 vb. maddeler icermemelidir.

Yerli mensei olmalidir.

Peynir, ¢ig (TS 1018’a uygun), pastorize (TS 1019’a uygun) ya da 72°C’de 2 dakika
1s1tilmais siitlerin peynir mayasi ya da organik zararsiz bir asit ile pihtilastirilip islenmesi
ve belli bir olgunlagsma siiresi gegirmesi sonunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami
kendine 6zgi bir siit iirlinti olmalidir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde 15 bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda



temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e Ambalaj iizerinde T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’ndan alinan isletme kayit numarast,
Peynirin yaglilik durumu taze veya olgunlagmis peynir olup olmadigi, pastorize siitten
imal olup olmadig, Tlgili standardin isaret ve numaras1 (Beyaz peynir icin TS 591,
Kasar peyniri i¢in TS 3272 gibi) Uretici firmanin ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,
Mubhteviyat: (Igerik maddeleri) Malin adu, tipi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve son
kullanma tarihleri, briit ve net miktarlari1 kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

e REF.STD.NO: 2015/6 teblig no’lu “Tiirk Gida Kodeksi Fermente PeynirTebligi

9. TATLI BIBER SALCASI TEKNiK SARTNAMESI

o Kiif (kob/g):1x101-1x102

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler teblig, Ek-5 Sebze ve Meyvelere Ait
Mikrobiyolojik Degerler

¢ Yeni sene mahsuliinden {iretilmis olmalidir.

e Getirilen salgalar kiiflenmis, kokmus ve bozulmus olmamalidir.

e Salca kendine has renk, tat ve kokuda, koyu kivamda olmali, yabanci tat ve koku
icermemelidir. Goriiniisii kendine has yeknesak goriiniiste olmali; salga, imalinde
kullanilmas1 kabul edilen her tiirlii maddenin disindaki maddeler ile kabuk, ¢ekirdek ve
bunlarin pargaciklari gibi biber salgasi disinda yabanci maddeler bulundurmamalidir.

e icinde canli, cansiz bdcekler ve bunlarin pargalarini bulundurmamalidir.

¢ Boya maddesi icermemelidir.

e Su miktar1 %82’den, tuz miktar1 %6’dan fazla olmamalidir.

e Biber salcast hermetik olarak kapatilabilen TS 1234‘e uygun oOzellikteki kalayli ve
kalaysiz kromlu lak’l1 levhalardan yapilmis olan ve ebatlar1t TS 1924’e uygun teneke
kutu, kavanoz veya 6zel aseptik ambalajlar icerisinde konulmus olmalidir.

e Kutular 5 kg’hk orijinal olup; 6 kutuyu kapsayan saglam, dayamkl, orijinal
mukavva Koliler icerisinde teslim edilmelidir.

e Tenekeler diizgilin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.
Ambealajlari, triinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve friiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {riin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigcimde olacaktir.

e Teneke adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

¢ Biber salcasinin imal tarihi 1 yih gecmemeli ve sal¢a icin (normal depolama ve
kullanim sartlarinda) satici firma en az 6 ay garanti vermelidir. 6 ay icerisinde
bozulan malzemelerin tiim masrafi satici firmaya ait olacak sekilde aym kalitede
malzeme ile degistirilecektir.



e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO:Tiirk Gida Kodeksi Sal¢ca ve Piire Tebligi

10.BUGDAY UNU TEKNiK SARTNAMESI

e Ekmeklik bugday unu 1. tip 650 ekmeklik bugday unu olmalidir.

e Unlarda protein orani agirlik¢a % 10-11 (faktdr 5.7) arasi olmali; nem orant % 14.5°1
gegmemelidir.Bugday unlarinda asitlik stilfirik asit cinsinden kuru maddede maksimum
%0.07 olmalidir.

e Kendine 6zgii tatta olmali, acima, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma olmamali,
yabanc1 tat bulunmamalidir. Yeni sene mahsulii bugdaydan iiretilecektir. Kendine 6zgii
renk ve goriiniiste olmali, gézle goriilen yabanci madde bulunmamalidir. Ekmeklik
bugday unlar1 ortam sicaklifinda olmalidir. Gluteni yasken acik renk ve elastik
olacaktir. Nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir.

e 50 kg’lik bez veya polipropilen elyafli torba veya cuvallarda olacak, ambalajlarin

agizlar agilmayacak bicimde uygun ve saglam sicim veya ipliklerle el veya makine
ile dikilmis olacaktir. Kullanilmis un ¢uvallar1 tekrar kullanilmaz.

e Ambalajlari, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi malin ¢esidi (ekmeklik, pastalik v.s) okunakli ve
silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilmalidir. Etiket tizerinde maksimum kiil ve
minimum protein miktarlar belirtilmelidir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf 6mriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “riiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.



Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir.Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

REF.STD.NO: Bugday Unu Tebligi (teblig no:2013/9)

11. CEVIZ IiCi ve TUM FINDIK iCi TEKNIiK SARTNAMESI

Toplam Aflatoksin (G2+G1+B2+B1):10

Aflatoksin (B1):5

Ref: Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Belirli Bulasanlarin Maksimum
Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig, R.Gazete 23.09.2002-24885,Teblig
No 2002/63, EK-1 Mikrobiyal Toksinler

I¢c findiklar, ceviz ve fistik ici Kiif, yabanci koku ve tat icermemelidir. Yetkili
kurum tarafindan verilmis, Aflatoksin acisindan giivenilir oldugu raporu
(iiriinlerin numunelerinin sunuldugu asamada) muayene komisyonuna ibraz
edilmelidir.

Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Yeni sene mahsuli, iyi
cins ceviz i¢inden olacaktir. Kiiflii, ¢iiriik, fena kokulu, rutubetli, 1slak, kurtlu, kurt
yenikli, tasli, toprakli, kirli ve siyahlanmis, ufalanmis, ezilmis olmayacaktir. Ceviz
icleri sar1 veya koyu saman renginde, saglam ikiye boliinmiis olacaktir. Ceviz iclerinin
dis ve i¢ kabuklart ¢ikarilmis olacak, kirilma ve ayiklama islemi sirasinda gézden
kagmis olabilecek dis ve i¢ kabuklar toplam1 % 1° i gegmeyecektir. Cerezler ortam
sicakliginda olmalidir. lyi cins kavrulmus findik iginden ve yeni sene mahsulii olacaktir.
Findik i¢leri temiz olacaktir. Kiiflii, ciiriik, eksi, kurtlu, kurt yenikli, 1slak, rutubetli,
bayat, tabii hal ve rengi degistirilmis, tozlu, taglh, toprakli, camurlu, taneleri ezilmis ve
ufalanmis olmayacaktir. Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmis olacaktir. Kirik tane
miktar1 % 1’e kadar fireli olarak kabul edilecektir. Iyi kavrulmus, bayatlamamus, findik
iclerine has koku , lezzet ve sertlik derecesinde bulunacaktir. Ekstra ve/veya 1. simf
(bu smifa giren yemisler ¢ok iyi kalitede, her ¢esit 6ziirden ari) olmalidir.

Ekstra ve 1. smifta bulunan i¢ findiklar i¢in en kiigiik boy 9 mm olmalidir. Pikolo tipi
findiklarda ya da bu tipe benzer i¢ findiklarda 6 mm - <9 mm arasinda boylamaya izin
verilir.

I¢ findiklar, biitiin olmalidir. (i¢ findik zarinin (tegiiment) bir kismini kaybetmis ic
findiklarla, ¢ap1 3 mm’den, derinligi ise 1,5 mm’den kii¢iik yaralar1 bulunan i¢ findiklar
kusurlu sayilmaz.)

Findik, ceviz i¢i kuru olmali, asir1 dis rutubet tasimamali, rutubet muhtevast % 6’dan
fazla olmamalidir.

Findik, ceviz igi yeterince gelismis olmalidir. Haslak ve burusuk i¢ findiklar tam
gelismis i¢ findik olarak kabul edilemez.

Findik, ceviz i¢i acilagsmis olmamalidir.



e Findik, ceviz i¢lerinde gelismenin hangi safthasinda olursa olsun, ayrica flimige edilsin
veya baska yontemlerle dezenfekte edilmis olsun, canli veya 6lii bocek ve kemiriciler
ve bunlarin larvalari-yumurtalart olmamalidir. Canli bdcekler, kurtlar ve diger
hayvansal parazitler i¢in tolerans taninmaz.

e Ceviz ici Skg Ik tiim findik ici 1 kg hk ve 250 gr hk, kaju 250 gr hk orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlari, iiriinti sicaklik degisimleri, hava, nem,
151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve iirliniin bilesiminde
istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamali, {iriin
ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve
istiflemeye uygun olmalidir. Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi,
net agirligl, TS numaras: iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢cimde
olacaktir.

e Uriinler teslim edildiginde raf 6mriiniin %50’sini tamamlamamus olacaktir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Teblig no: 2008/53

12. CEVIZLI BAKLAVA VE TEKNiK SARTNAMESI

e Pisme kabiliyetini arttirmak veya diger amaglarla i¢lerine gida maddelerinin ve umumi
sagligi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarin1 gosteren tiiziikte kullanilmasina
miisaade edilenlerin disinda sagliga zararda olsa yabanci maddeler katmak yasaktir.

e Tatlilar1 boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler
veya koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile
muamele etmek yasaktir.

e Sekerli hamur miistahzarlarinin (tatlilarin)yapiminda (suruplarinda)cay sekeri
=sakkaroz kullanilmal1 hi¢cbir suretle sakkaroz haricindeki tatlandiricilar (glikoz surubu,
diyabetik tatlandiricilar vb.) kullanilmamalidir.



Tathlar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Tatlilar distan bakildiginda iyi
pismis, kendine has goriintiste, kokuda, lezzette, renkte, saglam, biitiin, taze goriiniisli,
yufka katlar1 birbirine yapismamis olmali, yapiminda sadece siviyag kullanilmali,
pismeden Once veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kotii koku ve lezzet, acilik
ve anormal eksilik bulundurmamalidir.

Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis, kurt, bocek ve diger
parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, igerinde fare
pisligi, hayvan giibresi, ¢uval dokiintiisii, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri
ihtiva etmemelidir. Tatlilarin ezilmis, yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi
kabarmamis ve pismemis, kirlenmis ve benzeri istenmeyen goriiniimde, tatta, kokuda
olanlar1 kabul edilmeyecektir.

Tatlilar ezik, birbirine yapismis, dagilmis, basik, yanik, hamurlagmis olmamal,
iclerinde karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci
madde bulunmamali, kendine has homojen renkte olmali, kendine has tat ve kokuda
olmali, herhangi bir yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Tathlar tiikketime hazir bir sekilde, suruplanmis ve muayene komisyonunun bildirdigi
biiytikliikte dilimlenmis ve/veya imal edilmis halde teslim edilmelidir. Cevizli baklava
her bir dilim 40+5 gr olacak sekilde olmalidir. Ceviz ve fistik orani her bir dilim i¢in en
az 10 gr ceviz,fistik olacak sekilde ayarlanmalidir.

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim (Unlu
Mamuller: baklava, tel kadayif,antep fistikli vezir parmag: vb iiretim) Sertifikasina’
sahip olmali ve bu sertifikay1r sozlesme imzalandiktan sonraki ilk mal tesliminde
muayene komisyonu liyelerine ibraz etmelidir.

Uretici firma sekerli hamur miistahzarlarinin (baklava, cevizli tel kadayif,antep fistikls
vezir parmagi vb.) yapiminda kullandig1 tiim malzemelere (un, yumurta, tel kadayif,
seker, ceviz, yag, tuz vs.)iliskin Tarrm ve Orman Bakanligi’'ndan alinmis ‘Uretim izin
Belgelerini’ istenildigi takdirde muayene komisyonu iiyelerine ibraz etmek zorundadir.
Bu tatlilarin yapiminda kullanilan tiim malzemeler, Gida Mevzuati Tiizliglinde belirtilen
kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

Muayene komisyonunun gerekli goérdiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “Giriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Firmalarca birakilan numuneler muayene komisyonu tarafindan tat, koku, kivam,
kullanilan yag ve seker, midede biraktiZi yanma hissi ve agizda dagilimi gibi
basamaklarla degerlendirilecektir. teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar kilmacaktir

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.



13.BAHARATLAR (Tath Kirmmzi1 Toz Biber, Toz Karabiber,Pulbiber, Kekik,Toz
Kimyon, Kus Uziimii, Toz Yesil Fistik, Cekilmis Hindistan Cevizi, Corek otu, Kori, Kuru
Nane, Sumak, Susam, Toz Yenibahar,Defne Yapragi,Limon Tuzu,Mavi Hashas,Toz
Tar¢in,Toz Vanilya,Zerdecal) TEKNIK SARTNAMESI

Enterobaktericea: 100-1000 Maya ve kiif: 104-105

S.aureus: 103-104 B.cereus: 103-104

Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig, Ek-1 Baharatlara Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)

Tim Baharatlarin mikrobiyolojik tahlil sonuclarimin (6zellikle aflatoksin
acisindan giivenilir oldugunun raporunun) muayene komisyonuna (iiriinlerin
numunelerinin sunuldugu asamada) ibraz edilmesi zorunludur.

Baharatlar yeni sene mahsuliinden mamdiil olmalidir.

Kusliziimiinde, 25 gr.’daki tane sayis1 200-500 arasinda olmalidir.

Baharatlarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri EK-1, EK-2, EK-3, Ek-4’¢
uygun olmalidir.

Baharatlar, kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmali; bayatlamis, kizismis, kiiflenmis,
bozulmus, yabanci tat ve koku almig olmamali ve bocek yenigi igermemelidir.
Baharatlarin igerisinde canli bocekler, gozle goriilebilen veya goriilmeyen 61t bocekler
ve bunlarin kalintilar1 ve diger =zararlilarin kalintilari, yumurtalari, larvalar
bulunmamalidir.

Baharatlar, zararsiz da olsa yabanci bitki ve artiklarini, tas, toprak ve kum vb organik
ve/veya inorganik maddeler icermemelidir.

Ogiitiilmiis baharat, en az %90°1 baharata 6zgii gdz agiklig1 belirlenmis olan eleklerden
gececek sekilde ince ¢ekilmis olmalidir.

Baharatlara nisasta ve benzeri dolgu maddeleri katilmis olmamalidar.

Kiiciik hindistancevizinde kalsiyum oksit oran1 kuru maddede kiitlece en ¢ok %0,35
olmalidir.

Baharatlarda kullanilan katki maddelerine ait degerler 29/12/2011 tarihli ve 28157 3
iincli miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Baharatlardaki bulaganlarin miktar1 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 {incii miikerrer sayil1
Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde yer
alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Baharatlardaki pestisit kalintt miktarlar1 hususunda 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 {incii
miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin
Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.
1 kg’lik orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yirtik, patlak, delik
olmamalidir. Ambalajlari, tiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis
etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve ({irlinlin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun



olmalidir.Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirhigi, TS
numarasi iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.
e Uriinler teslim edildiginde raf émriiniin %50’sini tamamlamamus olacaktir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan) alinmis “lrliniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinli temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla mikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi(Teblig No:2013/12)

14.KURU UZUM TEKNIK SARTNAMESI

o Kiif (kob/g): 10000-100000

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig R.G:06.02.2009-27133, Teblig
N0:2009/06, Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile islenmis fiiriinleri Uriinlerine Ait
Mikrobiyolojik Degerler

e (Cckirdeksiz kuru tziimlerin rutubet muhtevast % 13’den az % 16’dan fazla
olmamalidir.

e Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmal1, kotli koku olmamalidir. Yeni sene {iriinii olacaktir.
Rengi sar1, tad1 dogal olacaktir. Kiiflenmis, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir. Bekleme
ve sekerlenmeye bagli topaklanma olmayacak elle ovalandiginda taneler birbirinden
ayrilacaktir. Kuru iiztimler ortam sicakliginda olmalidir.

e (Cekirdeksiz kuru tiziimler, agartilmams (Naturel) ¢ekirdeksiz kuru iiziimler (hig bir
kimyasal muamele gérmeden veya dogal renk ve yapisini korumak amaciyla bandirma
cozeltisine (Bandirma ¢ozeltisi, 100 kg suya 5 kg i1la 8 kg arasinda potas (potasyum
karbonat K2CO3) ve 0,6 kg ila
0,9 kg arasinda zeytinyagi katilarak hazirlanan karisimdir) bandirildiktan sonra giineste
kurutulmus ¢ekirdeksiz kuru iiziim) olmalidir.

e (ekirdeksiz kuru iiziimler, I. Stmf (lirtinler ¢esidinin 6zelliklerini tasgimali, tat, lezzet,
koku, yap1 ve tipik renk bakimlarindan iyi 6zelliklere sahip olmals, iirinler boylanmas)
olmalidir.



Cekirdeksiz kuru tiziimler, medium (orta) boyda (100 gramdaki tane adedi 371-500)
olmalidir.

Cekirdeksiz kuru iiziim taneleri, acik sar1 ya da agik kahverengi veya buna yakin
renklerde olmalidir.

Kuru {iziimler saglam, biitiin, temiz olmali, bunlarda yabanci tat, koku bulunmamali
(hafif kiikiirt kokusu ve hafif yag tadi yabanci koku ve tat sayilmaz).

5 kg’lik orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlari, {irtini sicaklik
degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve
iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara
yol agmamaly, iiriin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambealaj lizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

Uriinler teslim edildiginde raf émriiniin %350’sini tamamlamamis olacaktir

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: TS 3411:2002

15.CORBALIK KESME MAKARNA TEKNIiK SARTNAMESI

Eriste yapiminda kullanilan tiim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ ve
belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; gida maddelerinin ve
umumi sagligi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarin1 gdsteren tiiziige uygun
ozellikte olmalidir.

Eristeler dikdortgen kesim ve kavrulmus sekilde teslim edilecektir.Uzun, ince ve spiral
kesim eristeler kabul edilmeyecektir.

Corbalik kesme makarna minik kare olacak.



Eristeler ezik, birbirine yapismis, dagilmis, basik, yanik, hamurlasmis olmamali,
iclerinde karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklar1 ile yabanci
madde bulunmamali, kendine has homojen renkte olmali, kendine has tat ve kokuda
olmali, herhangi bir yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Eriste 1. smif niteliklere sahip olmalidir.

Ambalajlari, {iriiniin sicaklik degisimleri, hava, nem,isik vb. olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve irtinlin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere,organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamali,iiriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima kosullarina dayanikli olmalidir.

Ambalaj iizerinde iiretim ve son kullanma tarihi yer almalidir. Uretimden itibaren en
fazla 3 giin ge¢mis eristeler kabul edilecektir.

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan almmis ‘Gida Uretim (Unlu
Mamuller: eriste ) Sertifikasina’ sahip olmali ve bu sertifikay1 s6zlesme imzalandiktan
sonraki ilk mal tesliminde muayene komisyonu iiyelerine ibraz etmelidir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan almmis “lriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler etiket bilgileri tizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan ya da eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Firmalarca birakilan numuneler muayene komisyonu tarafindan tat, koku ve pisme
stiresi gibi niteliklere gore degerlendirilecek ve teknik sartnameye en uygun iiriinde
karar kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun goérdiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

16. PASTA KREMASI-DAMLA CIiKOLATA-YAS PASTA KATKI MADDESI
TEKNIiK SARTNAMESI

Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, k6tii koku olmamalidir. Gida maddeleri tiiziigiinde
tarif edilen sekilde usuliine uygun olarak yapilacaktir. Kirlenmis, acimig, sabunlagmas,
kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir.

Damla ¢ikolata yas pasta katki maddesi ve pasta kremas1 orijinal 1 kg hk
ambalajinda bulunmali ve lizerinde Firma adi1,Adresi,Cinsi, TS Numarasi,Net Miktari,
Imalat ve Son Kullanma Tarihleri yer almalidir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,



mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarii” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri ilizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla mikelleftir.

e REF.STD.NO: 2003/34 Krema ve Kaymak Teblig,28693 sayil1 katki maddeleri teblig

17.DOMATES SALCASI TEKNiK SARTNAMESI

e Domates bitkisinin olgun, saglam, kirmizi renkli ve taze meyvelerinin
parcalandiktan sonra teknigine uygun olarak kabuk, c¢ekirdek ve lif gibi
parcalarindan ayrilarak elde edilen domates pulpunun ilave tuz hari¢ en az %28
brikse kadar koyulastirilmasiyla elde edilen ve fiziksel yollarla dayanikli hale
getirilen tirtindiir. Domates salgasinda pH degeri en az 3,9 ve en ¢ok 4,6 olur.

e Yeni sene mahsuliinden iiretilmis olmalidir.

e Duble konsantre salca tipinde; suda ¢dziilebilen, tuzsuz, kuru madde miktar1 % 28-
30 arasinda olmalidur.

e Koyu kirmizi renkte, koyu kivamda ve kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, yabanci
tat ve koku icermemelidir. Goriiniisii kendine has yeknesak goriiniiste olmali; salga,
imalinde kullanilmasi kabul edilen her tiirlii maddenin disindaki maddeler ile kabuk,
cekirdek ve bunlarin pargaciklart gibi yabanci maddeler bulundurmamalidir.

e lcinde canli, cansiz bdcekler ve bunlarin parcalarini bulundurmamalidar.

e Domatesten baska cins sebze, meyve ve enzimlerini bulundurmamalidir.

e Boya maddesi icermemelidir.

e Domates salcas1 hermetik olarak kapatilabilen TS 1234‘e uygun 6zellikteki kalayli
ve kalaysiz kromlu lak’l1 levhalardan yapilmis olan ve ebatlar1 TS 1924’e uygun
teneke kutu, kavanoz veya 6zel aseptik ambalajlar i¢erisinde konulmus olmalidir.

e Kutular 5 kg’lik orijinal olup; 6 kutuyu kapsayan saglam, dayanikl, orijinal
mukavva Kkoliler icerisinde teslim edilmelidir.

e Tenekeler diizgiin, temiz, paslanmamig, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.
Ambalajlari, tirlinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve {iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik 06zelliklerinde bozulmalara yol a¢mamali, {riin ile etkilesim



gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye
uygun olmalidir.

e Ambalaj ilizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Teneke adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

o Uriinler teslim edildigi tarihte raf dmriiniin %50’sini tamamlamanmis
olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “Uriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler etiket bilgileri tlizerinde okunakli bir sekilde bulunan
orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan
numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda
karar kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde
is bu sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; {iniversite piyasadan ihtiyaci olan iirinii temin
eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen
tarih ve saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Salga ve Piire Tebligi (teblig no:2014/6)

18.DONDURULMUS RUS SALATASI GARNITUR, MISIR, FASULYE,
KARNABAHAR VE ISPANAK TEKNIiK SARTNAMESI

e Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak L. monocytogenes: 25 g’da
bulunmayacak E.Coli 0157:H7: 25 g’da bulunmayacak

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Meyve ve Sebzeler ile
Islenmis Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No:
2009/06)

¢ Hicbir katki maddesi bulunmamalidir.

e Kendine 6zgii olmal1, kotli kokulu ve lekeli olmamalidir. Taneler iri ve karisik
olmamali, pisirildiginde kok kismi sert kalmamali ve yaprak kismi
dagilmamalidir. Dondurulmus iiriinler — 18 °C’ de olmalidir. Dondurulmus tiriinler
hicbir yabancit madde ve katki maddesi igermemelidir. Kendine has bir tad1 olmalidir.
Dondurulmus sebzeler yeni sene mahsulu olmalidir.

¢ Dondurulmus misir kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamali, taneler iri ve karisik
olmamalidir. Higbir yabanci madde ve katki maddesi igermemelidir. Misirlar,
kocanlarindan ayrilarak tane haline getirildikten sonra uygun teknik ile haslanarak
IQF(tanelenmis sok dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir.



¢ Dondurulmus fasulye, taze ve pisirildiginde kilgiksiz olmalidir. Taneler iri ve karisik
olmamali, pisirildiginde sert kalmamali ve dagilmamalidir.

e Dondurulmus karnabahar, yesil yapraklari ayrildiktan sonra ta¢ kismi teknige uygun
sekilde parcalanip IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir.
Dondurulmus 1spanaklar ayiklanip yikandiktan ve teknige uygun bir sekilde
haglandiktan sonra hiicre zar1 par¢calanmadan IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi
ile dondurulmus olmalidir. Dondurulmus taze fasulye, giinliik olarak gelen taze
fasulyelerin yikanip uglari kesildikten sonra iki veya ti¢ parc¢aya boliiniip teknige
uygun bir sekilde haslandiktan sonra hiicre zar1 parcalanmadan IQF (tanelenmis sok
dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir.

e 5 kg’lik naylon torba (40 mikron kalinhginda polyetilen) icerisinde ve 2’li veya
4’lii ambalajlarin kondugu karton Kolilerde teslim edilecektir. Ambalajlari, tiriinii
sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte
olmal1 ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamals, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tagima,
depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.Coziilmiis, akmis
ambalajlar kabul edilmeyecektir.Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi,firma adi,
adresi, net agirligi, TS numaras1 iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir
bicimde olacaktir. Frigofirik araclarda getirilmelidir.

e Imal tarihi, kurumumuz tarafindan {iriiniin teslim alindig tarihten en fazla 1 ay énceki
tarih olmalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iiriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi- Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi
teblig no :2014/47



19.DONDURULMUS PEYNIRLI MiLFOY BOREGI

e Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir. Pisirilince 1yi kabarmali ve

tadi 1yl olmali, acl olmamalidir. Yabanci madde icermemelidir. Dondurulmus milfoy
hamuru — 18 °C’ de olmalidir. Ebat ve Agirhgi: 1 adet milfoy hamuru agirhg 100
gr + 5 gr, ebatlar1 12 cm x 12 cm ve kare seklinde olmalidir. Tat normal, renk sar1
veya beyaz, 1.smif un/yag oranm1 T.S.E standartlarinda olmalidir. Peyniri 1.smif yagh
beyaz peynir olmalidir.

BIYOLOJIK OZELLIKLER:

Kiif (kob/g): 1.0x103-1.0x104

S. aureus:103-104

Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak
L.monocytogenes: 25 g’da bulunmayacak

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve Firmcilik

Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)
Naylon torba (40 mikron kalinliginda polyetilen) i¢erisinde 2,5 kg’lik orijinal
ambalajlarda 10 kg’ lik karton kolilerde teslim edilecektir. Ambalajlari, tiriinii sicaklik
degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve
iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara
yol agmamall, {irtin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigcimde olacaktir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “{iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri tlizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilmacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii stire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder
ancak bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

20.EKMEK (50 GR) (TAM BUGDAY-NORMAL-TUZSUZ)

Kimyasal Ozellikleri: Gerekli goriildiigii hallerde ve/veya periyodik olarak yapilacak
kimyasal analizlerde ekmeklerde;



1) Tuz miktar1, kuru maddede en ¢ok % 1,5 olmalidir.

2) Tuz harig kiil miktar1 en ¢ok kuru maddede % 0,85 olmalidir.

3) Su (rutubet) miktar1 en ¢ok % 38 olmalidir.
Duyusal Ozellikleri:
Gida maddelerinin duyusal Kalitesi; goriiniis, tat, koku, ¢igneme Ozelligi ve dokusal
ozelliklerini kapsayan ve goz, agiz, dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan
ozelliklerin bir biitlintidiir.
(Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis, koku, ¢igneme Ozelligi, lezzet (tat) ve
dokusal 6zelliklerinin biitiinline yonelik begeni kriterleri esas alinmaistir.)
Ekmekler, digindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmuis, taze, kendine has goriiniiste, kokuda,
lezzette, renkte (kabuk renk dagilimi olabildigince homojen) olmali, pismeden evvel veya
pisirildikten sonra tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik
bulunmamali, goriiniisleri miitecanis olmali, ekmeklerin alt ve {ist kabuklari 1yi ve tam tesekkiil
etmis ve i¢ kismindan ayrilmamis olmali, basik ve yanik olmamalidir.
Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette temas etmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, i¢inde fare pisligi, hayvan giibresi,
cuval dokiintiisii, kil ve ip pargas1 ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Ekmeklerin,
ezilmis, yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi kabarmamis ve pismemis, kirlenmis ve
benzeri istenmeyen goriinlimde, tatta, kokuda olanlar1 kabul edilmeyecektir.
Kesildiginde i¢ kismi slingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca homojen olmali,
biiylik hava bosluklar1 bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali, karismamis halde un, tuz,
katki maddeleri ve bunlarin topaklar1 ile yabanct madde bulunmamali, renk beyaz, krem ve
homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.
Eksi maya kullanilmayacak Pres Maya (TS3522) kullanilacaktir. Ekmekler temiz tepsilerde
pisirilerek alt kisimlarinda susam v.b. maddeler bulunmayacaktir.
Ekmekler 50+5 gr olacak sekilde kapah seffaf gida saklamaya uygun ambalajlardan
iiretilmis olmahdir.Ambalaj iizerinde ekmegin normal,tam bugday yada tuzsuz ekmek
oldugu belirtilmelidir.Ayrica iiretim ve son kullanma tarihleri de ambalaj iizerinde
bulunmalhdir.Ekmeklerin adet agirh@ 50+5gram olmahdir. Ekmeklerin icinden zararh
veya zararsiz yabana herhangibir maddenin ¢ikmasi durumda GEREKLI CEZAI
ISLEM BASLATILACAKTIR. ; ambalajlarin sartnamede belirtildigi gibi olmamasi;
iiretim veya tiiketim tarihlerinin basilamamis olmasi durumunda kusurlu iiriinler en kisa
zamanda degistirilecektir ve tekrar eden durumlar olursa cezai islem
baslatilacaktir..Belirtilen gramaj disinda olanlar kabul edilmeyecektir. Ekmek 100 gr
ekmekler, hijyenik sartlarda pisirme olanagi saglayan tas tabanh (elektrik veya gazla
calisan)ekmek firinlarinda pisirilmis olmalidir. Odun atesi kullanan (kara diizen tabiri
ile bilinen) tas firinlarda pisen yada tava ekmek olarak pisirme yontemi kullanilan ekmek
olmamahdir. Ekmekler Tip 650 randimanli “T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin Tiirk Gida
Kodeksi Bugday Unu Tebligi(Teblig No:2013/9)’ne uygun olan undan imal edilmis olmalidir.
Ekmekler, TS 5000 standartina uygun O6zellikleri tagimalidir.Ekmeklerin konuldugu plastik
kasalar temiz olacaktir. Kirik, ¢atlak, yagli, ¢amurlu, kirli kasalara ekmek konulmayacaktir
Ekmek kasalarimin i¢ kismi tamamen gida maddelerini dogrudan sarmaya uygun 6zellikte kagit
veya naylon ambalajla kaplanmis olmalidir. Bu ambalaj, iiriinii hava, nem vb olumsuz dis
etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve {iriinlin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,



organoleptik ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, {iriin ile etkilesim gostermemel,
disariya sizinti yapmasina veya digaridan sizint1 almasina imkan vermeyecek nitelikte olmali
ve gida ile direkt temas halindeki yiizeyi boya igermemelidir.
Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “Uriinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
Uretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “Isletme kayit belgesi”ne sahip
olmalidir ve bu sertifikayr muayene komisyonu iiyelerine ibraz etmelidir. Teslimatta gérevli
personelin saglik muayene karneleri muayene komisyonuna teslim edilmelidir.

Yiiklenici firma s6zlesme yapildiktan sonra ilk mal teslimatinda gerekli belgeleri muayene
komisyonuna ibraz etmelidir
Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan reddedilir.
Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi
takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinli temin eder ancak bedelini yiiklenici firma
0demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate uymakla miikelleftir.
Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal ambalajinda
teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu
tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.
Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel muayene
(renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar kilinacaktir.
Kurumumuz is bu sézlesmede kayith miktarlardan £%20 ekmegi alip almamakta serbesttir.
REF.STD.NO: R.G.:27.06.2008-26919 Tarihli Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi (Teblig No:2012/2)

21.IRMIiK TEKNIK SARTNAMESI

o AKS:104-105

e Koliform: 102-103

e Maya ve Kiif (kob/g): 1.0x103-1.0x104

e Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve Firincilik
Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)

e Tad: ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir. Irmik ortam sicakliginda
olmalidir. Iri boy ve taze olacaktr.

e Rengi hafif sarimtirak veya sar1 olacak, boyanmis olmayacaktir. Elastikiyeti normal
olacaktir. Elek altina gecen ve elek iistiinde kalan miktarlarin toplami % 20’ yi
gecmemelidir. igerisinde bdcek, bocek kalintilart ve yabanct madde bulunmayacaktir.
Bugday irmiginin rutubet miktar1 en ¢ok % 14.5 olmalidur.

e Sert bugday, durum bugdayindan elde edilmis olmalidir.

e Teslim sekli bez veya polipropilen elyafli torbalar veya 25 kg’ ik cuvallarda ve 1 kg
Ik irmik de orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalajlari, iirlinii sicaklik
degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmal1 ve
iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara



yol agmamals, {iriin ile etkilesim géstermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

e Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirlig, TS numarasi

iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Kurumumuz tarafindan iiriiniin teslim alindig1 tarihten en fazla 1 ay 6nceki tarih olmalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin

kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarmmi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

22.KABARTMA TOZU TEKNIiK SARTNAMESI

e Icerigi sodyum Asit Pirofoasfat E 450 a, Sodyum Bikarbonat E 500 ve

nisastadan hazirlanmis olacaktir.

e Tad1 ve kokusu kendine 6zgli olmali, kotii koku olmamalidir. Kabartma tozu ortam

sicakliginda olmalidir. Iclerinde yabanci madde, bdcek veya bocek kalintilari
bulunmamali; kiiflenmis, bayatlamis, bozulmus olmamalidir.

Ambealaj1 tagima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir.
750 gr hik orijinal ambalajlarda olmahdir. Ambalaj iizerinde iiretim ve son kullanim
tarihleri,iiretim izin belgesi yer almalidir.

e Son kullanma tarthinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan kabartma tozlari

yapilan degistirilecektir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alimmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan kabartma tozu , muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire
dahilinde is bu sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen
stire zarfinda temin etmedigi takdirde; {iniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin



eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih
ve saate uymakla miikelleftir.

23.KAKAO TEKNIiK SARTNAMESI

e AKS:104-105

o Koliform bakteriler:10-100

e Maya ve Kiif (kob/g): 100-1000

e Salmonella spp.: 25 g’da bulunmayacak

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Kakao ve kakao {irtinleri,
cikolata ve ¢ikolata iirinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133,
Teblig No: 2009/06)

e Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Koyu kahve renginde, suda
kolayca eriyebilecek toz halinde olacaktir. iglerinde yabanci madde bécek veya bocek
kalintilar1 bulunmamali kiiflenmis, bayatlamig, bozulmus olmamalidir. Kakao ortam
sicakliginda olmalidir.

o1 kg’ hk orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalajlari, {iriinii sicaklik
degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmal1 ve
iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara
yol agmamaly, {irlin ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

e Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

e Kurumumuz tarafindan iiriiniin teslim alindig1 tarihten en fazla 1 ay 6nceki tarih olmalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

¢ Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e Buteknik sartnameye uygun olmayan tiriinler iade edilir. Firma, siparis verilen tarih ve

saate uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: 27.03.2000 tarihli Kakao ve Kakao Uriinleri Tebligi

24.SOFRALIK TUZ (RAFINE) VE KAYA TUZU TEKNIiK SARTNAMESI

e Rutubet miktar1 softa tuzunda kiitlece en ¢cok % 0.5, yemeklik (gida sanayinde
kullanilan) tuzda kiitlece en ¢cok % 2 olmalidir.



Sodyum kloriir miktar1 katki maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzunda kuru maddede
en az % 98 olmalidir.

Homojen olmali ve tane biiyiikliigli;géz agikligi 1000 um’lik elekten tamami , 210
um’lik elekten ise en ¢ok %20’lik kismi gegecek biiytikliikte olur.

Sofra tuzlarina 25-40 mg/kg oraninda potasyum iyodat katilmasi zorunludur. Sofra
tuzlari florid, demir gibi mineraller ve vitaminler ile zenginlestirilebilir.

Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmals, kétii koku olmamalidir. Ince dgiitiilmiis kristalize
bir manzara arz eden mutfak tuzlarindan olacaktir. Rafine edilmis, beyaz renkte ve
iyotlu olacak, igerisinde tas, kum ve yabanci madde bulunmayacak, topaklanmis ve
ambalajlar1 parcalanmis olmayacaktir. Rutubeti kiitlece en ¢cok % 0.5 olmalidir. Tuzlar
ortam sicakliginda olmalidir. Homojen olmalidir.

Sofralik tuz orijinal 1000 gr’hik paketler halinde kaya tuzu ise 5 kg hk
standartlarla uygun naylon torbalarda ve koliler halinde teslim edilecektir. Etiket
iizerinde iyot ilave edildigi belirtilmelidir. Iyot kaybini &nleyici nitelikte paketleme
yapilmalidir. Ambalajlari, iirlinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis
etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve {riiniin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigcimde olacaktir.

Ambealajlarin iizerindeki net miktar esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

Sofralik tuzlarin imal tarihi, kurumumuz tarafindan {riiniin teslim alindigi tarihten en
fazla 1 ay onceki tarih olmalidir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir.Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun goérdiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi(Teblig No:2013/48)



25.HAZIR SUTLU TATLI CESITLERI (TAVUK GOGSU,KAZANDIBI) TEKNIK
SARTNAMESI
e Tathlar, ekstra ve 1. smif niteliklere sahip olmalidir. Tathilar, disindan bakildiginda iyi
pismis, kendine has goriiniiste, kokuda, kivamda, lezzette, renkte, homojen yapida,
saglam, biitiin, taze gorliniislii olmalidir.
e Yanmis tat, yabanci koku ve lezzet bulunmayacaktir.
o Siitlii tathlar, eksimis, sulanmis, catlamis asla olmayacaktir.
o Siitlii tatlilar, sadece %100 inek siitii kullanilarak ( su katkisiz) yapilacaktir. Siit tozu
kullanilmayacaktir.
e Hazr tek kullammlik (disposable) vakumlu kaplarda verilecektir. Tavukgogsii ve
kazandibi icin 150+10 gram olmahdir.
e Siitlii tathlarin yapiminda cay sekeri=sakkaroz KULLANILMALI; hi¢bir surette (¢ay
sekeri=sakkaroz haricindeki) tatlandiricilar (glikoz surubu, diyabetik tatlandiricilar vb)

KULLANILMAMALIDIR.

e Uriinler taze iiretim olarak kurumumuza gelmelidir. Siitlii tatlilar iiretim tarihinden en
fazla 2 giin gegmis oldugu takdirde kabul edilecektir.

e Siitlii tatlilar Ozel vakumlu hava girmeyecek sekilde ambalajlanmis olmalidir.

e Siitlii Tatlilar, tiretimlerini takiben hijyenik olarak ambalajlanmalidir. Ambalajlari, tiriinii
sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte
olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima
kosullaria dayanikli olmalidir.

e Teslim edilen partideki tathilar, tazelik, boy ve kullanilan malzeme ve agirlik bakimindan
tek bir 6rnek olmalidir.

e Ambalajlarin lizerine agagidaki bilgiler okunakli, bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde,
kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmalidir :T.C. Tarirm ve Orman
Baklanhigi’'ndan alinmis Isletme Kayit Numarasi, Ilgili standardin isaret ve numarasi
,Uretici firmanim ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,Malin adu, tipi, imalat seri ve parti
numarasi, imal ve son kullanma tarihleri, briit ve net miktarlari,Uriinii saklama sicakligi,
Icerdigi maddeler (igine giren maddeler)

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin

karsilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alimmis ““Uriiniin fiziksel, kimyasal,



mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarmi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e 5179 Sayili gidalarin iiretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamindaki
iiriinler i¢in “ Gida Sicil veya Gida Uretim Sertifikas1 “verilmelidir.Uretici Firma,
yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “isletme Kayit Belgesi” sahip olmali
ve bu sertifikay1 s6zlesme sonrasi ilk iirlin teslimatinda muayene komisyonu iiyelerine
ibraz etmelidir.Uretici Firma hazir siitlii tatlilarin (tavukgogsii, kazandibi) yapiminda
kullandig1 tiim malzemelere (un, yumurta, yag, siit, seker, kakao, krema, pralin, irmik,
peynir, findik, fistik, tuz... vs) iligkin Tarim ve Orman Bakanhgin’dan igletme onay
belgesi alinmis olmalidir “Isletme Onay Belgeleri’ni” muayene komisyonunun gerekli

gordiigii durumlarda muayene komisyonu iiyelerine ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate

uymakla miikelleftir.

26.KUP SEKER TEKNIK SARTNAMESI

e Aerobik mezofilik bakteri (kob/g): 1.0x104-1.0x105

e Salmonella spp.:25 g’da bulunmayacak

e Osmofilik maya (kob/g): 1.0x102-1.0x103

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-3 Seker ve Sekerli
Uriinlere Ait Mikrobiyolojik Degerler Teblig

e Agir Metal; As <1 mg/kg, Pb < 0,5 mg/kg, Cu <2 mg/kg

e Pesitisit; Bulunmayacak.

e Tad1 ve kokusu kendine 6zgli olmali, kotii koku olmamalidir. Rafine olacak, kendine
0zgii, niteligi bozulmus olmayacaktir. Dagilmis, ufalanmis olmayacak, diizgiin kiip
seklinde, 1 kg hk ambalajlarda; tekli kiip seker ise adet agirhig: S gr olacak sekilde
1 adet tekli ambalajh olmahdir. Kiip seker ortam sicakliginda olmalidir. Nem,
Max. % 0,1 olacaktir. Kiip seker ortam sicakliginda olmalidir. Nem, Max. % 0,1
olacaktir.



e Ambalaji tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir.
Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin uygun olacaktir. Ambalaj
iizerinde firma adi, adresi, malin adi, net agirligi, liretim ve son kullanma tarihi
bulunmalidir.

e Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan kiip sekerler
degistirilecektir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iiriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri ilizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, R.G: 23.08.2006-26268 tarihli,
Teblig No: 2006/40 Seker Teblig

27.KETCAP (9-12 gr hik ve 1 KG LIK) TEKNIK SARTNAMESI

e Rengi, kokusu, kivami, tadi kendine has olmalidir.

e Ambalaj iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’ndan isletme onay belgesi alinmis olmali, iiretim izin
numarast ve tarihi, TS standardi, Firmanin adi veya markasi ve adresi Uriiniin adu,tipi,
Imalat seri ve parti numaralari, Imal ve son kullanma tarihleri, Net miktarlar1 yer
almalidir.

e 0-12 gr ve 1 kg lik orjinal ambalajinda teslim edilecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iiriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii stire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire



zarfinda temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder
ancak bedelini yliklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Salca ve Piire Tebligi (Teblig No: 2013/Taslak)

28.KIRMIZ1 MERCIMEK-YESIL MERCIMEK TEKNIK SARTNAMESI

Asagidaki tabloda belirtiien MERCIMEKTE KALITE KRITERLERI’ ne uygun
olmahdir:

.. .o o . . .
URUN ((erfo KIRMIZI IC YESIL IC
OZELLIKLERI cok) MERCIMEK MERCIMEK
Rutubet (" 14,0 14,0
Toplam Yabanci|,,,
Madde (1) () 10 10
Tas  Toprak  vb. ,,
Inorganik Maddeler ) 00 0.0
Toplam Kusurlu| ,,
Tane (2) () 00 10
Bocek Hasarli Tane () 0,0 0,0
Kizismis ve|,,
Cimlenmis Tane )00 0.0
Kirik ve Kabugu o - i
Soyulmus Tane
Kabug 1
abugu Soyulmamis ™) 05 05
Tane
(1)Tas, toprak vb. inorganik maddeleri de igerir.

(2) Kizismis, ¢imlenmis taneyi de igerir.

(*) Kirik ve kabugu soyulmamis taneler kusurlu tane taniminin igersinde yer almigtir.

Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Yeni sene iiriindi, 1yi
kaliteli mercimeklerden olacaktir. Yabanci, agirlastirict maddelerle karistirilmas,
boyanmis ve hangi amacla olursa olsun kimyasal maddelerle islenmis, yaglamak,
firrmlamak suretiyle parlatilmig, kurutulmus olmayacaktir. Taneler normal biiyiikliikte
olacaktir. Mercimekler ortam sicakliginda olmalidir. Rutubet % en ¢ok 12,0 olmalidir.
25 kg’lik orijinal ambalajinda teslim edilmelidir.Yaprak mercimek olacaktir.

Teslim sekli standart olarak temiz ve saglam bez veya naylon ambalajlarda olacaktir.
Ambalajlari, iirtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol a¢mamali, tirlin ile etkilesim



gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS
numarasi iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf émriiniin %50’sini tamamlamamus olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve pigsme siiresi, suda erimesi ve kivami gibi ozelliklerine gore
degerlendirilip sartnameye en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit
numunelerin miktar1 3 kg’dan az olmamalidir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyact olan iirlinli temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO Mercimek Tebligi (teblig no:2008/37)

29.KIZARTMALIK YAG TEKNiK SARTNAMESI

e Kizartmalik yagda katki maddelerine ait degerler, Tirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’ndeki adi gecen yaglar i¢in verilen degerlere uygun olmalidir.
Kullanilmasina izin verilen katki maddelerinin disinda herhangi bir katki maddesi veya
yabanci madde icermemeli, TS’ ye uygun nitelikte olmalidir.

e Serbest yag asitligi, oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,5 gramdan fazla olmamalidir
(TS 1605). Acimis olmamali; peroksit degeri TS 4964°e uygun olmalidir.

e Tim kizartma cesitlerinde kullanilabilmeli; duman, koku ve kopiik yapmamali ve
yapiskan artik birakmamalidir.

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Dumanlanma noktasi
>170 C° olmal.

e Tenekeler diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.
Ambalajlari, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iirlin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.



e Dolum hacmi 18.000 ml’lik yeni, temiz, paslanmams, lehimsiz olarak kapatilmis
saghga zarar vermeyen ve nitelikleri TS 2812’ de belirtilen teneke kutular
icerisinde teslim edilmelidir.

e Teneke adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf 6mriiniin %50’sini tamamlamams olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alimmis “lriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarmmi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler etiket bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan ya da eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan yag, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu yag1 temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyact olan yagi temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

e REF.STD.NO: Kizartma Amaciyla Kullanilan Kati ve Sivi Yaglarin Kontrol
Kriterleri Tebligi(TEBLIG NO: 2007/41)

30.KOFTELIK BULGUR TEKNiK SARTNAMESI:

e Sert bugdaylardan bugdayinin teknigine uygun olarak islenmesinden elde edilen iiriin
olmalidir.

o Koftelik bulgur olmalidir.

e Kendine has renk, tat ve kokuda olmalidir.

e Kimyasal madde artiklari, canli ya da 6lii bocek, i¢ bocek, anormal dis nem, yabanc tat
ve koku bulunmamalidir.

e Eski iirtin kokusu ve depo kokusu olmamalidir.

e Tek cesit olmali birkag ¢esit {iriin bir arada olmamalidir.

o Kizigmis ¢liriimiis olgunlasmamis lekelenmis taneler olmamalidir.

e R.G.:16.02.2009-27143 Tiirk Gida Kodeksi Bulgur Teblig, Teblig No:2009-24 Ek-1
Bulgurun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri boliimiinde belirtildigi gibi olmalidir.

e Sert (durum) bugdaylar1 teknolojik safhalara uygun olarak, temizleme, haglama,
kurutma, kirma veya dovme, eleme ve kepeklerinden ayirma suretiyle liretilmis yeni
sene Uriinii olmalidir.

e Teslim sekli standart olarak saglam ve 25 kg’ hk temiz cuvallar igerisinde
olmahdir. Ambalajlari, {iriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis
etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve iriinlin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim



gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf émriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “lirliniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarmmi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri ilizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve pisme siiresi su ¢ekme orani gibi kriterlere gore degerlendirilip
teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina
en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin miktar1 3 kg’dan az
olmamalidir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla mikelleftir.

31.KURU FASULYE TEKNIiK SARTNAMESI

e Kiiflenme olmamalidir.

e Boy 6zellikleri bakimindan en az (A) grubu 6zelliklerini tagimali ( 8,5 mm olan yuvarlak
delikli elekten gecen, 8 mm’lik yuvarlak delikli iistiinde kalan) dir.

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Kuru fasulyeler iyi
kalitede yeni sene lirlinii olacaktir. Fasulyeler yeterli derecede kurumus, taneleri normal
biiyiikliikte olacaktir. Taneler dolgun olup, burusmus, kiiflii, kurtlu, bdcek
yenikli olmayacaktir. Igerisinde zararsiz da olsa yabanci bitki ve artiklari tas, toprak ve
kum gibi maddeler bulunmayacaktir. Kuru fasulye ortam sicakliginda olmalidir.
Rutubeti % 14’den fazla olmamalidir.

e Sagliga zararli veya zararsiz herhangi bir madde igermemelidir.

e Standart, saglam, temiz 25 kg’ lik cuvallarda teslim edilecektir.

e Ambalajlari, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, {irlin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
tiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bicimde olacaktir.



o Uriinler teslim edildigi tarihte raf émriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e  Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk,
lezzet, koku, kivam... vs.) pisme siiresi,su ¢ekme orani gibi kriterlerine gore
degerlendirilecek teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.)
ve kullanim alanma en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin
miktar1 3 kg’dan az olmamalidir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyact olan iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: TS 141

32.KURU KEMALPASA VE SEKERPARE TEKNiK SARTNAMESI

e Ekstra veya ekstra ekstra bugday unundan ya da irmiginden yapilmis, dogal renk, tat ve
kokuda olmali, hi¢bir yabanci tat, koku ve madde igermemelidir.

e Saglam, biitiin olmali, kirtlmis, parcalanmis ve bocek yenikli olmamali; yabanci tat ve
koku, nem, canli-cansiz bocek, gilive ve hayvansal kalintilarini, yumurtalarimi
icermemelidir. Uriinler denenip almacaktir.

e Sekerpare ve kemalpasa, Gida Maddeleri Tiizligline uygun nitelikte ambalajlanmaly;
ambalajlari, Uiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iirlinlin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {iriin ile etkilesim
gostermemelidir.

e Pisme sirasinda dagilma olmamal: {iriin pistikten sonra da biitlinliiglinii korumalidir.
Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

e Orijinal paketler halinde standartlarla uygun naylon torbalarda ve koliler halinde
teslim edilecektir. Kemalpasada 1 paket icerisinde 40 tane,sekerpare ise 1 pakette
15 tane olacaktir. Ambalajlar, diizgiin, temiz, delinmemis, yirtilmamis, saglam
olmalidir.

e Ambalajlari, tiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.



e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Ambalajlarin lizerindeki net miktar esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

o Uriinler teslim edildigi tarihte raf émriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: TS 12102/T1’e uygun olarak iiretilmis olmahdir.

e REF.STD.NO: TS 3411:2002
33.KURU NOHUT TEKNIiK SARTNAMESI

e Kiiflenme olmayacaktir.

e Boy ozellikleri bakimindan en az (A) gurubu ozelliklerini tagimali (9,5 mm olan
yuvarlak delikli elekten gecen, 8,5 mm’lik yuvarlak delikli iistiinde kalan) dir.

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Kuru nohut 1y1 kalitede
yeni sene Uriinii olacaktir. Yeterli derecede kurumus, taneleri normal biiyiikliikte
olacaktir. Taneler dolgun olup, burusmus, kiiflii, kurtlu, bocek yenikli olmayacaktir.
Icerisinde zararsiz da olsa yabanci bitki ve artiklar tas, toprak ve kum gibi maddeler
bulunmayacaktir. Kuru nohut ortam sicaklifinda olmalidir. Rutubeti %14’den fazla
olmamalidir.

e Sagliga zararli veya zararsiz herhangi bir madde igermemelidir.

e Standart, saglam, temiz 25 kg’ lik ¢uvallarda teslim edilecektir.

e Ambalajlari, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {riin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.



Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

Uriinler teslim edildigi tarihte raf 6mriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.
Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarii” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk,
lezzet, koku, kivam... vs.) ve pisme siiresi su ¢ekme orami gibi kriterlere gore
degerlendirilip teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve
kullanim alanina en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin miktari
3 kg’dan az olmamalidir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla mikelleftir.

REF.STD.NO: TS 142

34. LIMON SUYU TEKNIiK SARTNAMESI:

Rengi, kokusu, kivami, tad1 kendine has olmalidir.

1. Kalite olmalidir.

Dogal limon suyunun tat ve renginde olmali, gida maddeleri tiiziigiiniin belirledigi
asitlik diizeyini agmamalidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.
Orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir.

1 kg Ik orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir. Ambalaji tasima ve saklama
stiresinde 1yi bir durumda tutacak Ozellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek, insan
saghgina zarar vermeyecek 1yl malzemeden yapilmis olmalidir. Son kullanma
tarthinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan limon suyu yapilan s6zlesmeye
gore degistirilecektir.

Ambalaj iizerinde okunakl sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

Tarim ve Orman Bakanligindan isletme onay belgesi alinmig olmalidir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan limon sulari
degistirilecektir.

Muayene komisyonunun gerekli goérdiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alimmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.



e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: 2009/6 Mikrobiyolojik kriterler tebligi

35.MAKARNA VE SEHRIYE CESITLERI TEKNiK SARTNAMESI

e AKS: 103-104

e Maya ve kiif:102-103

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve Firincilik
Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)

e Kendine has renk, tat, kokuda olmali1 ve kotii koku olmamalidir. Makarnalar ortam
sicakliginda olmalidir. Bugday irmiginden usuliine gére yapilmis olacaktir. Bugday
irmiginden bagka irmik veya nisasta karistirilmis ve boyanmis olmayacaktir. Makarna
¢esidi sade makarna olmalidir.

e Makarnalar; saglam, biitiin olmali, yabanc1 tat ve koku, nem, canli-cansiz bocek, gilive
ve hayvansal kalintilarini, yumurtalarini icermemelidir.

e Bozuk, kiiflenmis, lekelenmis, ve bocek yenigi tane icermemelidir.

e Zararsiz da olsa yabanci bitki ve artiklarini, tas, toprak ve kum vb organik ve/veya
inorganik maddeler igermemelidir.

e Rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok %13 olmalidir.

e Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.

e Sade makarnada protein miktar1 kuru maddede en ¢ok %10,5 olmalidir.

e Makarnalar bicimlerine gore uzun, kesme, sehriye vb sekillerde tiretilebilir.

e Makarnalar %1°lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice
pismeli, dagilmamali ve suya gecen madde miktari (kuru madde esasina gore) %10’dan
¢cok olmamalidir.

o  %96’lik etil alkole gegen asitlik miktar1 %0.05°ten ¢ok olmamalidir

e Makarnalarin teslimi 5 kg’ ik standart naylon ambalajlarda olacaktir.Kurum
makarna ve sehriye cesitlerinden istedigini siparis edevektir
(Burgu,spagetti,kelebek,yliksiik makarna,penne makarna ve tel-arpa sehriye,kuskus vb)
Ambalajlari, iiriinti sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol a¢mamali, iirlin ile etkilesim



gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Uriinler teslim edildiginde raf émriiniin %50’sini tamamlamamus olacaktir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarmmi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve pigme siiresi su ¢ekme orani gibi kriterlere gore degerlendirilip
teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina
en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin miktar1 3 kg’dan az
olmamalidir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinli temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla mikelleftir.

e REF.STD.NO: R.G.: 05.03.2002-24686 Tarihli Makarna Tebligi (Teblig No: 2005-29)

36. PASTACILIK MARGARIN VE MARGARIN TEKNIiK SARTNAMESI

e AKS:103-104

e Koliform: 101- 102

e Maya-Kiif (kob/g): 1.0x101-1.0x102

e Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler teblig, Ek-1 Diger Gidalara Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Ag¢ik sar1 - bej renkli,
kendisine has goriiniiste olmali, yabanci madde igermemelidir.

e Pastacilik margarini 2.5 KG hik,margarin ise 250 gr hk paketler halinde olacaktir.
Kiiflenmis, acimig, rengi degismis, paketleri bozulmus olmayacaktir. Ambalaj
tizerindeki igaretleme Gida Kodeksi Y 6netmeligine uygun olmalidir.Paketlerin tizerinde
firma adi, adresi, net agirligi, iiretim ve son kullanma tarihi belirtilecektir.

e Son kullanma tarithinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan béreklik margarinler
degistirilecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,



mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarii” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

e REF.STD.NO: 11.05.2008 tarihli Tiirk Gida Kodeksi Siiriilebilir Yaglar/Margarin ve
Yogun Yaglar Tebligi , R Gazete:17.05.2008- 26879, Teblig no:2008/ 21

37.MAYONEZ 9 gr lik,1 kg Ik ve 10 kg ik TEKNiK SARTNAMESI

1.Mayonez,kendine has renkte olacaktir.
2.Kendine has tat ve kokuda olacaktir.
3.Duyusal kontrollerde, mayonez lezzeti aranacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler “Tiirk Gida Kodeksi

=19

Yonetmeligi’nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

e Ambalaj iizerinde okunakl sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’ndan isletme onay belgesi alinmis olmalidir. Uretim izin
numarast ve tarihi, TS standardi Firmanin ad1 veya markas ve adresi Uriiniin ad,tipi
Imalat seri ve parti numaralari, Imal ve son kullanma tarihleri Net miktarlar1 yer
almalidir.

e 9grhk,1kghk ve 10 kg lik orjinal ambalajinda teslim edilecektir.

e - Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iiriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii stire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder
ancak bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.



38. NAR EKSISi TEKNIK SARTNAMESI

Rengi, kokusu, kivami, tad1 kendine has olmalidir.

Saglikli ve olgunlagmis nar tanelerinden elde edilmis, yogun kivamli, koyu renkli ve
kendine has eksilikte olmalidir.

1. Kalite olmalidir.

Kokmus, kirlenmis, kiiflenmis olmamalidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.
Orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir.

1 kg ik orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir. Ambalaji tasima ve saklama
stiresinde iyi bir durumda tutacak Ozellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek, insan
sagligma zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir. Son kullanma
tarthinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan nar eksisi yapilan s6zlesmeye gore
degistirilecektir.

Ambalaj iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

Tarim ve Orman Bakanligindan isletme onay belgesi alinmis olmalidir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan nar eksileri
degistirilecektir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuvardan alimmis “irtintin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan ya da eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: 2009/6 Mikrobiyolojik kriterler tebligi

39.BUGDAY NiSASTASI TEKNiK SARTNAMESI

Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir. Icerisinde yabanci madde
bulunmayacaktir. Yapildigi maddenin adin1 tasiyacak, ayri cins nisastalardan
birbirine karistirilmis olmayacaktir. Nisasta ortam sicakliginda olmalidir. Nem Max. %
12,5 olacaktir.

Nisasta, usuliine gore elde edilmis misirdan olacaktir.



E. Coli <101 olmalidir.

e 25kg ve 1 kg’lik orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlari, tiriinii sicaklik
degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve
iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara

yol agmamali, {iriin ile etkilesim géstermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Uriinler teslim edildiginde raf 6mriiniin %50’sini tamamlamamus olacaktir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri ilizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla mikelleftir.

e Ref. Std. No. Renklendirici ve tatlandirict disindaki gida katki maddeleri teblig Teblig
No: 2008/22

40.0ZUM PEKMEZIi TEKNIK SARTNAMESI

e Maya ve kiif: 100-1000
e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig R.G:06.02.2009-27133, Teblig
N0:2009/06, Ek-1 Sekerli Uriinlere Ait Mikrobiyolojik Degerler

e Suda ¢oziiniir katt madde (en az, %) 68 C13 (%o0)binde -23.5’den daha negatif
olmali HMF (en ¢cok mg/kg) 75 Organik asitler bulunmamal

e Toplam kiil (en ¢ok, %) 25

e PH 5.0-6.0

e Sakkaroz (en ¢ok, %) 1

¢ Fruktoz/Glukoz orani 0.9/1.1

e Ticari Glukoz Bulunmamali

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi R.G:15.06.2007-26553, teblig no:2007-
27

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, k&tii koku olmamalidir. Igerisinde tortu ve yabanci
madde bulunmayacak, bozuk ve tagsis edilmis olmayacaktir. Kendine has tat, akicilik
ve renkte olacaktir. Uziim pekmezi ortam sicakliginda olmalidir.

e Ambalaji tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir.



1 kg' hk ambalajlarda teslim edilmelidir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve
numuneden farkli ¢ikan liziim pekmezi yapilan sozlesmeye gore degistirilecektir.
Ambealaj tizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9'uncu boliimiindeki gibi
olacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, malin adi, net agirligi, iiretim ve son
kullanma tarihleri kolayca okunabilir bicimde belirtilmelidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan almmis “Uriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi teblig no:2017-8

41. PIRINC FINDIK TEKNIiK SARTNAMESI

e Saglam ve Ozellikle kiiflii hastalikl1 acilasmamis, burusuk ve tamamen kurumus rengi
bozulmus , ¢iiriik ve ac1 olmamalidir.

e Bocek diger canlilar ve bunlarin yaptiklar1 zararlar, yabanci koku tat bulunmamalidir.

e Rutubet miktar1 %5 1 gegcmemelidir. Badem iglerini ve leblebileri iyi bir durumda
tutacak nitelikte ve buna uygun malzemeden yapilmis insan sagligina zararsiz
ambalajlarda getirilmelidir.

e pirin¢ findiklar 1 kg hik ambalajlarda teslim edilecektir.

e Ambalaj iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’nin liretim izin numarast ve tarihi, Firmanmn adi veya
markasi1 ve adresi, Uriiniin ads, tipi Imalat seri ve parti numaralari, Imal ve son kullanma
tarihleri

e Son kullanma tarihinden o©nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan (iriinler
degistirilecektir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “Girtiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.



e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii stire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder
ancak bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Yagli tohumlar ve hububat tebligi 2013/15

42. PUDRA SEKERI TEKNIK SARTNAMESI

e Aerobik mezofilik bakteri (kob/g): 1.0x104-1.0x105

e Salmonella spp.:25 g’da bulunmayacak

e Osmofilik maya (kob/g): 1.0x102-1.0x103

e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-3 Seker ve Sekerli
Uriinlere Ait Mikrobiyolojik Degerler Teblig

e Agir Metal; As <1 mg/kg, Pb < 0,5 mg/kg, Cu <2 mg/kg

e Pesitisit; Bulunmayacak.

 Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Pudra sekerleri en ince
degirmende 6giitiilmiis olacaktir. I¢lerinde yabanci madde, bocek veya bocek
kalintilar1 bulunmamali, kiiflenmis, bayatlamis, bozulmus olmamalidir. Pudra sekeri
ortam sicakliginda olmalidir. Nem, Max. % 0,1 olacaktir

e Ambalaji tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve
rutubet gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis
olmalidir. 1 kg’ ik orijinal ambalajlarda olmalidir. Ambalaj tizerinde firma adh,
adresi, malin adi, net agirhigy, liretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

e Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan pudra sekeri
degistirilecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; {iniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.



REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi (Teblig No:2006/40)

43.SEBZELI CESNI- SIVI KREMA TEKNIiK SARTNAMESI (1 KGR LIK)

Tuzot baharat1 kendine has koku,renk ve tadda olacaktir.

Et ve/veya tavuk ekstraksiyonlarina mutfak tuzu ve lezzet verici maddelerin bir veya
birkac1, gerektiginde katki maddeleri ile hayvansal ve bitkisel yemeklik yaglardan
herhangi biri, nisasta ve/veya sakaroz ilavesiyle, teknigine uygun olarak, tablet, macun,
graniil, toz ve konsantre halde hazirlanan bir tirtindiir.

Ambalaj iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim izin numarasi ve tarihi, TS standardi, Firmanin
ad1 veya markas1 ve adresi, Uriiniin adu,tipi, Imalat seri ve parti numaralar1, Imal ve son
kullanma tarihleri, Net miktarlar1 yer almalidir.

1 kg ik ambalajlarda kurumumuza teslim edilmelidir.

Salata soslar1 cesitleri feslegenli kekikli ve tath kirmmzi biber maydanozlu
olacaktir.

Ambealajlar;yirtik ,ezilmis, kirli olmayacak.

Gergek tavuk ve sigir etinden elde edilmelidir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilmacaktir.

Is bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriteleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

REF.STD.NO: Baharat Teblig teblig no 2013/12

44. TAVUK SUYU BULYON (1 KG LIK) TEKNIiK SARTNAMESI:

No ook~ owdE

Kendine has, koku, lezzet, olmalidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.
Orijinal ambalajinda teslim edilecektir.

Tim sicak yemeklerde kullanilir olmalidir.

[lave tuz ve baharat ilavesine gerek duyulmamalidir.

Toz halinde olmalidir.

Kapali kutu ve ambalajlarda olmalidir.



8.
9.

Icerisinde domuz yag1 ve katkilari olmamalidir.
Tamamen giivenilir etten yapilmis olmali .icerisinde kemik,sakatat hayvansal yag gibi

maddeler bulunmamalidir. MGS (Mono sodyum glutamat) icermemelidir.Yapay renklendirici
ve koruyucu icermemelidir.Uriinler istenilen tarih ve saatte teslim edilmelidir. Ambalaj iizerinde
okunakli sekilde agagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

@ ~o a0 o

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1’nin iiretim izin numarasi ve tarihi,
TS standardi

Firmanin ad1 veya markasi ve adresi

Uriiniin ad, tipi

Imalat seri ve parti numaralari,

Imal ve son kullanma tarihleri

Net miktarlar1 yer almalidir.

Kurumun istegi dogrultusunda mal teslimi yapilacaktir

45. ET SUYU BUNYON TEKNIK (1 KG LIK) SARTNAMESI:

© NN RE

Kendine has, koku, lezzet, olmalidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.
Orijinal ambalajinda teslim edilecektir.

Tiim sicak yemeklerde kullanilir olmalidir.

[lave tuz ve baharat ilavesine gerek duyulmamalidir.

Toz halinde olmalidir.

Kapali kutu ve ambalajlarda olmalidir.

Icerisinde domuz yag1 ve katkilar1 olmamalidir.

Tamamen giivenilir etten yapilmis olmali .icerisinde kemik,sakatat hayvansal yag gibi

maddeler bulunmamalidir MGS (Mono sodyum glutamat) igermemelidir.Yapay renklendirici

ve koruyucu igermemelidir.Uriinler istenilen tarih ve saatte teslim edilmelidir. Ambalaj iizerinde
okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

@ +~o a0 o

T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin isletme kayit numarasi ve tarihi,
TS standard:

Firmanin ad1 veya markas1 ve adresi

Uriiniin adu, tipi

Imalat seri ve parti numaralari,

Imal ve son kullanma tarihleri

Net miktarlar1 yer almalidir.

Kurumun istegi dogrultusunda mal teslimi yapilacaktir.

46. SUT (UHT) TEKNIiK SARTNAMESI

Higbir katki maddesi bulunmamalidir.



Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir {iriin {iretmek amaci ile normal
depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalar1 ve sporlarini
yok eden, en az 135 °C'de 1 saniyede, uygun zaman sicaklik kombinasyonunda yiiksek
sicaklikta kisa siireli stirekli akis altinda uygulanan 1s1l islemdir.Siitler, ekstra veya 1.
siif niteliklere sahip, TS 1018:2002’ye uygun tam yagh inek siitii olmahdir.
Kendine has hos tat, koku, renk ve kivamda olmalidir.Icerisinde dogal niteligini ve
bilesimini bozacak yabanci maddeler icermemeli; her ne surette olursa olsun baska
maddelerle karistirilmis olmamali veya i¢inden herhangi bir maddesi alinmig
olmamalidir. Siitlerin igerisinde toz, giibre, kil, bitki artiklari, bocekler, kan, cerahat ve
benzeri gibi herhangi bir yabanct madde bulunmamalidir.

Almmacak siitler en az %3,0 yagh olacaktir.

Icme siitlerinin ambalajlanmasinda Tiirk Gida Kodeksi Y®onetmeliginin 9 uncu
boliimiinde yer alan materyaller kullanilir.Uht siit saklamaya uygun hava almayan
hijyenik ambalajlarda olmalidir.Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi,
adresi, net agirhig, TS numaras1 {iretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir
bicimde olacaktir. Frigofirik araglarda getirilmelidir.

Siitlerin kurumumuza taginmasi ve teslimati, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligindeki
belirtilen hususlara uygun olarak yapilmahdir.Siitler kurumun istegine bagh
olarak 10 kg hk siit bulundurmaya uygun seffaf hava gecirmez agz1 kapakh
ambalajda veya 1 It tetrapak kutularda teslim edilecektir.Tam yagh UHT siit
kabul edilecektir.

Kabul edilen siitler, 1s1l isleme (kaynatma gibi) tabii tutuldugunda (puding, suphangle
vb siit bazli iirlinlerin hazirlanmasi esnasinda), kesildigi (bozuldugu, pihtilagtigi)
takdirde ve/veya tat renk ve kokuda bozulma tespit edildigi durumda iade edilecek; (bu
durumda olusabilecek her tiirlii zarar miiteahhit firma tarafindan karsilanacak ve)
istenilen siire zarfinda isbu sartname kriterleri ile uyumlu siitlerin yeniden temini
miiteahhit firma tarafindan saglanacaktir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

5179 Sayili gidalarin iiretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamindaki
tiriinler i¢in “ Gida Sicil veya Gida Uretim Sertifikas1 “ verilmelidir.

Yiiklenici firma sdzlesme yapildiktan sonra ilk mal teslimatinda gerekli belgeleri
muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun goérdiigi siire dahilinde is bu



sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi I¢me Siitleri Tebligi (Teblig No:2019/12)

47.TAHIN TEKNIK SARTNAMESI

Bilesenler Kiitlece
Susam yagi1 (en az
%) 50
Rutubet (en ¢ok
%) 1,5
Protein (en az
%) 20
Kiil (en ¢ok
%) 3,2
Acilik .
(Kreis) Negatif
Asitlik (oleik asit cinsinden, en ¢ok

2,4

%)
Yabanci madde Bulunmamali

e Tahine uygun susam (sesamum indicum) tohumlarinin teknigine uygun olarak kabuklar
ayrildiktan sonra ve firinda kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile elde
olunan mamul olmalidir.

e Kendine has tat,renk ve kokuda olmalidir.

e Higbir yabancit madde igermemelidir.

e 5 kg lik tenekelerde teslim alinacaktir.Ambalaj lizerinde okunakl sekilde agagidaki
etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim izin numarasi ve tarihi, TS standardi, Firmanin
ad1 veya markas1 ve adresi, Uriiniin ads, tipi, Imalat seri ve parti numaralar1, Imal ve son
kullanma tarihleri yer almalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.



e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; {iniversite piyasadan ihtiyaci olan {riinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Tahin Tebligi (TEBLIG NO: 2015/27)

48. BUGDAY UNU (PASTALIK, BOREKLIiK) TEKNiK SARTNAMESI

e Pandispanya, paskalya, milfoy hamuru, kuruvasan gibi pastane triinleri ve liiks unlu
mamiiller iiretiminde kullanilan 1. Sinif un olmalidir.

e Rutubet (%): 14,5 max / Protein (%): 10.5 min / Kiil (%): 0,570 max

e Yiiksek oranda su kaldirma ozelligine sahip, liretim esnasinda deformasyonlara
dayanikli, homojen gozenek yapisi saglayabilme, istenilen dogal rengi verebilme ve
iirlinlerde 1yi kabarma 6zelligine sahip olmalidir.

e Upygun sartlar saglandiginda tazeligini ve gevrekligini uzun siire koruyabilmelidir.

e Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, aci, eksi, kiiflenme, kokusma ve bozulma vs.
yabanci tat ve koku olmamalidir.

e Rengi kendine 6zgii renkte beyaz olmali, canli-cansiz parazit ve artiklari, kurt ve bocek
bulunmamalidir.

¢ Nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma olmamalidir.

e Pastalik bugday unlar1 ortam sicakliginda bulunmalidir.

¢ Yeni sene mabhsiilii bugdaydan tiretilmelidir.

e 50 kg’lik bez veya polipropilen elyafli torba veya cuvallarda olacak, ambalajlarin
agizlar1 acilmayacak bicimde uygun ve saglam sicim veya ipliklerle el veya makine
ile dikilmis olacaktir. Kullanilmis un ¢uvallar1 tekrar kullanilmaz.

e Ambalajlari, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol a¢mamali, f{iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iretim ve son kullanma tarihi malin ¢esidi (ekmeklik, pastalik v.s) okunakli ve
silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilmalidir. Etiket tizerinde maksimum kiil ve
minimum protein miktarlar1 belirtilmelidir.

e Pastalik bugday ununun raf 6mrii kurumumuz teslim aldiktan sonra en az 6 ay olmalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir.Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.



e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip, teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde i bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Bugday Unu Tebligi (teblig no:2013/9)

49.TEREYAG (1 KG LIK ve 10 GR LIK PIKNiK TEKNiK SARTNAMESI

e Tereyagi: Agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagi, en fazla %2 oraninda
yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine sahip {iriinii,

e  Uretimde kullanilan siit, "Tiirk Gida Kodeksi - Cig Siit ve Isil islem Gormiis i¢cme
Siitleri Tebligi"nde belirtilen sartlara uygun olmalidir.Uriinler, kendine has tat, koku,
goriinim ve yapida olmalidir.Uriinler, peroksidaz testine negatif reaksiyon
vermelidir.Uriinlerde agirlik¢a en fazla %2 oraminda tuz kullanilabilir. Uriinlerde tuz
hari¢ kuru maddede siit yag1 en az 2/3 oraninda olmalidir.Uriinlerin icerdigi tuz oram
etiket iizerinde, i¢indekiler boliimiinde agirlik¢a yiizde "%..." olarak belirtilmelidir. Tuz
ilave edilmemis iiriinlerde "tuz eklenmemistir' ifadesi etiket lizerinde belirtilmelidir.

e 10 gr hik piknik ve 1 kg lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj
iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim izin Numarasi ve tarihi, TS standardi, Firmanin
ad1 veya markas1 ve adresi, Uriiniin ads, tipi, imalat seri ve parti numaralari, Imal ve son
kullanma tarihleri yer almalidir.

e Ayrica kurumumuza teslim edilmesi sirasinda iirlinlin muhafaza sicakligi 4 °C’ den
yiiksek olmamalidir.

e Yiiklenici firma sozlesme imzalandiktan sonra ilk mal tesliminde gerekli belgeleri
muayene komisyonuna ibraz etmelidir.5179 Sayili gidalarin iretimi, tiketimi ve
denetlenmesine dair kanun kapsamindaki iiriinler i¢in “Gida Sicil veya Gida Uretim
Sertifikas1” verilmelidir.Thale iizerinde kalan firma ISO 22000 Gida Giivenligi Y 6netim
Sistemi Belgesini vermelidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.



e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Tereyag1, Diger Siit Yag1 Esasl Siiriilebilir Uriinler
ve Sadeyag Tebligi (Teblig No: 2005/19)

50.TOZ SEKER TEKNiK SARTNAMESI

e Polarizasyon degeri (S°) en az 99,7; invert seker miktar1 en ¢ok 0.04 (agirlikga);
iletkenlik kiilii en ¢ok 0.04 (agirlikca), kristal renk tipi (Brunswick puani) en ¢ok 12;
cozelti rengi (ICUMSA birimi) en ¢ok 60; kurutma kaybi en ¢ok 0.10 (agirlik¢a);
koruyucu madde kiikiirt dioksit (SO2) en ¢ok ppm; zehirli ve yabanct maddeler olan
Arsenik en c¢ok 1 ppm; Bakir (Cu) en ¢ok 2 ppm; Kursun (Zn) en c¢ok 2 ppm;
topaklasmay1 Onleyici madde; nisasta, yabanci madde ve patojen mikroorganizma
icermemelidir.

e Pesitisit; Bulunmayacak.

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Rafine ve yerli seker
olacaktir. Nemli ve topaklanmis olmayacaktir. Iglerinde yabanci madde, tas, toprak,
bulunmayacaktir. Toz seker ortam sicakliginda olmalidir. Nem, Max. % 0,1 olacaktir.

e 50 kg’lik orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yirtik, patlak,
delik olmamalidir.

e Ambalajlar, {irtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

o Uriinler teslim edildiginde raf émriiniin %50’sini tamamlamanus olacaktir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan “{irliniin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene komisyonuna ibraz
etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.



e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina uygunlugu agisindan en uygun olanda karar
kilimacaktir. Verilen sahit numunelerin miktar1 3 kg’dan az olmamalidir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Teblig No: 2006/40 Seker Teblig

51.TURK KAHVESI TEKNIK SARTNAMESI

e Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.

e Orijinal ambalajinda teslim edilecektir.

e Tiirk kahvesi 100 gr 1k

e Neskafe ve siit tozu 1 kg ve 250 gr hk

e Toz salep,sicak cikolata 20 gr ik ambalajlarda olacaktir.

¢ Ambalaj iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’nin {iretim izin numarasi ve tarihi, TS standardi, Firmanin
ad1 veya markas1 ve adresi, Uriiniin adu, tipi, imalat seri ve parti numaralari, imal ve son
kullanma tarihleri, Net miktarlar1 yer almalidir.

e Son kullanma tarihinden Once bozulan ve numuneden farkli c¢ikan {iriinler
degistirilecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigi durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarii” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler etiket bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Birakilan numuneler degerlendirilecek ve sartnameye en uygun iriinde karar
kilinacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Kahve ve Kahve Ekstraktlar1 Tebligi (Teblig No:
2006/52)



52. UZUM SIRKESI TEKNIK SARTNAMESI:

Rengi, kokusu, kivami, tad1 kendine has olmalidir.

Uziim sirkesi olmalidir.

Sirkede toplam asit miktar1 asidik asit cinsinden 100 milimde 4 gramdan az etil alkol
miktart %1°den ¢ok olmamalidir.

Mikrobiyal ve madensel bulaniklik, kirilma, siyahlasma gostermemeli, i¢inde sirke
zararlilar1 olmamalidir.

Sirkeler organik ve inorganik asitler sirke ruhu dahil sagliga zararsiz olsa dahi yabanci
maddeler ve boya maddeleri katilmamali saf olmalidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.
Orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir.

1 kg lik orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir. %100 tizimden tiretilmistir ibaresi
yer alacaktir. Ambalaj1 tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte,
hava ve rutubet gegirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden
yapilmig olmalidir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan
iizlim sirkesi yapilan sozlesmeye gore degistirilecektir.

Ambalaj iizerinde okunakli sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

Tarim ve Orman Bakanligindan isletme onay belgesi alinmis olmalidir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan kabartma tozlari
degistirilecektir.

Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: 2009/6 Mikrobiyolojik kriterler teblig

53.KAKAOLU TAHIN HELVASI VE YAZ HELVASI TEKNIiK SARTNAMESI

Maya ve kiif: 100-1000
E.coli: <10



e Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig R.G:06.02.2009-27133,
Teblig No:2009/06, Ek-1 Sekerli

Uriinlere Ait Mikrobiyolojik Degerler

e Tahin miktar1 (en az %) 52, Toplam Seker (sakkaroz cinsinden en ¢ok %) 47, Peroksit
Sayist (ekstrakte edilen yagda

(en ¢cok meq/kg) 10, Susam yag (en az %) 26, Rutubet (en ¢ok %) 3, Protein (en az %) 10,

Kiil (en ¢ok %) 2, Asitlik (ekstrakte edilen yagda oleik asit cinsinden) (en ¢ok%) 2,

Helvada saponin (en ¢ok %) 0.1

e Ref:Tiirk Gida Kodeksi 5.3.2008 tarihli Tahin Helvas1 Tebligi, Ek Uriin Ozellikleri

e Kendine has homojen ince lifli yapida olmali, seker kristallesmesi olmamalidir.
Kendisine has tat, lezzet ve renkte

olmali, kotii koku olmamalidir. Kakao karisimi olmalidir. Yalniz sekerle yapilmis tahin

helvalarinda seker miktar1 sakkaroz hesabiyla % 45°den, glikoz ile yapilmis tahin

helvalarinda glikoz miktar1 susuz glikoz hesabiyla % 45’den fazla olmamalidir. Agza
alindiginda kolayca eriyecek, kesildiginde ise dagilmayacaktir. Tahin helvasina susam
yag1 disinda baska bir yag konulmamalidir. Acimisg, bayatlamis, kokusu degismis,
kiiflenmis, rengi kararmis, yag1 disar1 vurmus olmamalidir. Yabanci madde, hagere
pargalar1, bocek ve / veya bocek kalintilart bulunmamalidir. Tahin Helvasi ortam
sicakliginda olmalidir. Yaz helvasi acillasmamamis taze kelebek cevizli ve kakaolu
olmalidir.

¢ Orijinal ambalajinda 40 gr’lik paketler halinde teslim edilecektir. Yaz helvasi
orijinal 2,5 kg’hik ambalajlarda teslim edilecektir.

e Ambalajlar kirli, yirtik, patlak, delik olmamalidir. Ambalajlari, iiriinii sicaklik
degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve
iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara
yol agmamal, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullara dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir. Ambalaj iizerinde isletme kayit
numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi tiretim ve son kullanma tarihi
kolayca okunabilir bicimde olacaktir.

o Uriinler teslim edildiginde raf émriiniin %50’sini tamamlamans olacaktir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “Uriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire



zarfinda temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparig verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tahin Helvas1 Tebligi (Teblig No:2015/28)

54.YEMEKLIK BULGUR TEKNIK SARTNAMESI

e Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku, rutubet, kum, tas, toprak ve ¢op
olmamalidir. Bulgur taneleri saglam, temiz, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali
diger ozellikleri ise TSE 2284’ e uygun olmalidir. Bozulmus, kiiflenmis, eksimis,
acimis, boyanmis olmayacak canli ve cansiz hasere ve parazitler veya bunlarin
parcaciklari, yumurtalart1 bulunmamali, 1slanmis olmamalidir. Bulgur ortam
sicakliginda olmalidir.

e Alinacak bulgur; ekstra sinifi pilavlik bulgur olmalidir.

e TS 2284 Standardina gore Pilavlik bulgur Tip 1 (iri taneli bulgur:3,50 mm. olan elegin
iistiinde kalan bulgur), Cesit 1 (Sade) olacaktir.

e Beyazli tane miktart en ¢ok %1 olacaktir.

e FElek alti miktar1 en ¢ok %0.5 olacaktir.

e R.G.:16.02.2009-27143 Tiirk Gida Kodeksi Bulgur Teblig, Teblig No:2009-24 Ek-1
Bulgurun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri boliimiinde belirtildigi gibi olmalidir.

e Sert (durum) bugdaylar1 teknolojik safhalara uygun olarak, temizleme, haglama,
kurutma, kirma veya dovme, eleme ve kepeklerinden ayirma suretiyle iiretilmis yeni
sene lirlinii olmalidir.

e Teslim sekli standart olarak saglam ve 25 kg’ hk temiz cuvallar igerisinde
olmalidir. Ambalajlari, liriinli sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis
etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve {irlinlin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikl ve istiflemeye uygun
olmalidur.

e Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

¢ Uriinler teslim edildigi tarihte raf dmriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve pigme siiresi su cekme orani gibi kriterlere gore degerlendirilip



teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina
en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin miktar1 3 kg’dan az

olmamalidir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan

reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate

uymakla miikelleftir.

Bulgurun diger fiziksel ve kimyasal o6zellikleri

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Bulgur Teblig, Teblig No:2009

Deger
Pilavhik Koftelik
Sade |Cesnili | Esmer Sade | Cesnili Esmer
Beyazli tane, % (m/m), en ¢ok 1 1 1 1 1 1
Kizil tane, % (m/m), en ¢ok 1 1 Aranmaz 1 1 Aranmaz
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 13 13 13 13 13 13
Toplam yabanci madde, % (m/m) en ¢ok | 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Toplam Kiil*,% (m/m), en ¢ok 2,0 2,5 2,0 2,0 2,5 2,0
Protein*, % (m/m), en az 11 11 11 11 11 11
Suya gecen madde, % (m/m), en ¢cok 10 10 10 Ar:;m Ara;ma Aranmaz
Aflatoksin B1, (mikrogram/kg) en ¢ok 2 2 2 2 2 2
Aflatoksin
“B1+B2+G1+G2’’,(mikrogram/kg) en 4 4 4 4 4 4
¢ok
Bocek pargalar1 ve yumurtalar Bulunmamalidir Bulunmamalidir
Boya Maddesi Bulunmamalidir Bulunmamalidir

*Degerler kuru madde iizerinden verilmistir.

**En ¢ok bulunmasi1 gereken protein degeri

55.YEMEKLIK PiRINC (OSMANCIK VE BALDO) TEKNIK SARTNAMESI

3 olan) ve yeni sene mahsulii piring olmalidir.

tane
icermemelidir.

Kirik tane oran1 % 2-3’1i gegmemelidir.

Piringlerin rutubet miktar1 en fazla %14,5 olmalidir.

ile canli-cansiz bdcek, gilive ve hayvansal kalintilarini,

Piring, ekstra veya 1.smif niteliklerini tagiyan uzun taneli (uzunluk/genislik orani 2 veya

Piring, kendine 6zgii dogal renk, tat ve kokuda olmali, gozle goriiniir kiiflii ve kizigmis

yumurtalarini




Pirin¢ yabanci madde, tas toprak, kum, kavuz, kepek, pirin¢ disindaki tohum ve taneler
ile unlagmis piring parcalari ve embriyon gibi maddeler miisaade edilen smirlarin
iizerinde bulunmamalidir. Piring, cesit olarak pilavlik piring niteliklerini tagimalidir.
Lekeli, ¢icekli ve sararmis piring, bocek yenikli piring, tebesirlesmis piring, ham piring,
mandik (kirmiz1 ¢izgili) piring olmamalidir

25 kg’lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

Ambalajlari, iirtinti sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {riin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

Ambalaj lizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi
iretim ve son kullanma tarihi okunakli ve silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
yazilmalidir.

Uriinler teslim edildigi tarihte raf 6mriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.
Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin1” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir.Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) ve piringlerin irilik,beyazlik,pisme siiresi ve su ¢gekme oranina gore
degerlendirilip teknik sartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve
kullanim alanina en uygun olanda karar kilinacaktir. Verilen sahit numunelerin miktari
3 kg’dan az olmamalidir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi (TEBLIG NO: 2010/60)

56.YUFKA TEKNIK SARTNAMESI

Koliform bakteri:100-1000
Kiif:1000-10000



e Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve Firincilik
iirlinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)

e Yufkalar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Yufkalar, kendine has goriiniiste,
kokuda, lezzette, renkte, saglam, biitiin, taze goriiniiglii, birbirine yapismamis olmali,
tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik bulunmamalidir.

e Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette temas etmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, i¢inde fare pisligi, hayvan
giibresi, ¢uval dokiintiisli, kil ve ip parcast ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva
etmemelidir. Yufkalarin, ezilmis, yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, kirlenmis ve
benzeri istenmeyen gorliniimde, tatta, kokuda olanlar1 kabul edilmeyecektir.

e Yufkalar, ezik, birbirine yapismis, dagilmis, basik, yanik hamurlagsmis olmamali,
iclerinde karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklar1 ile yabanci
madde bulunmamali, kendine has homojen renkte olmali, kendine has tat ve kokuda
olmali, herhangi bir yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

e Yufkalar, asagida yazili hallerde sagliga az veya ¢ok zarar verecek derecede bozulmus
sayilirlar:

¢ Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik;

e Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette temas etmis kurt, bocek ve diger parazitleri ve
aksamin1 havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar;

e Icinde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dokiintiisii, kil ve ip parcasi gibi istenmeyen
(yabanci) cisim bulunanlarla imal ve satiglar1 esnasinda igreng bir muameleye maruz
kalanlar veya her ne surette olursa olsun sagliga zararli herhangi bir maddeyi ihtiva
edenler;

e Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tad verici maddeler veya
miisaade edilmemis muhafaza maddeleri katilmis olanlar, her ne amagla olursa olsun
miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis olanlar veya miisaade
edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

e Gayri sihhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

e Yufkalar1 boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tad verici maddeler
veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile
muamele etmek yasaktir.

e Ambalajlari, {iriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol a¢mamali, {irlin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima kosullarina dayanikli olmalidir.

e Teslim edilen partideki yufkalar, tazelik, boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir
ornek olmalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.



e Uretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “Isletme kayit belgesi’ne sahip

olmalidir ve bu sertifikayr muayene komisyonu gerekli gérdiigli durumlarda komisyona
ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde i bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

57.YUMURTA TEKNiK SARTNAMESI

Yumurta Uriinleri i¢in Mikrobiyolojik Kriterler

n | c m M
Salmonella 50 25 gramda bulunmamalidir.
Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 kob/g - mL 1 x 102 kob/g - mL
en : Numune sayisi
oC : Mikroorganizma sayisi “m” ile “M” arasinda bulunabilecek maksimum numune

em

sayisl
: Tim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis1

e M :“c”sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayist

e Yumurtalar saglikli hayvanlardan elde edilmis olacaktir.

¢ Yumurtalar, kendine has tat, koku ve renkte olacaktir.

e Ciirtimiis, kokusmus ,dogal renk ve kokusunu kaybetmis ile kulucka islemi gérmiis

yumurtalar kabul edilmeyecektir.

e Kabuk kalinligi 0,2 mm’in altinda ve kirli yumurtalar kabul edilmeyecektir.
e Yumurtalarin agirligi en az 55 gr agirhiginda ve giinliik olacaktir.

e Yumurtalar A sinifi olup temiz yumurtalardan olusacaktir.

Taze Yumurta-A Smifi Yumurta Ozellikleri:

Katikula ve yumurta kabugu:Normal,temiz ve hasarsiz

Hava boslugu:6 mm’den yiiksek olmayacak ve hareket etmeyecek

Yumurta aki:Berrak,saydam, jel kivamindave yabanci madde icermeyecek
Yumurta sarisi:Isik Muayenesinde merkezde yuvarlak golge seklinde homojen
olarak goriilecek,membranda yirtik olmayacak.Yumurtanin dondiiriilerek hareket
ettirilmesinde merkezden belirgin sekilde ayrilmayacak ve yabanci madde
icermeyecek.



Mikroorganizma:Yumurta i¢eriginde gozle goriilebilir hi¢bir mikroorganizma
kolonisi ve parazit igermeyecek

e Kabuk yiizeyinde gaita,kiimes igerigi,camur,kan lekesi vb. bulunan yumurtalar kabul
edilmeyecektir.

e (atlak ve kiriklar yenileri ile degistirilecektir.

e Yumurtalar viollerle teslim edilecektir.

e Yumurtalar ytkanmamis olmali veya baska bir yontemle temizlenmemis olmali ve
yaglama islemine tabi tutulmamalidir.

e Yumurta iiriinlerinin mikrobiyolojik 6zellikleri Yumurta ve Yumurta Uriinleri
Tebligi’nde yer alan icerige uygun olacaktir.

e Ambalajlar, {irtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmal1 ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamals, {iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.Ambalaj iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligt, TS
numarasi iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

e _Imal tarihi, kurumumuz tarafindan iiriiniin teslim alindig tarihten en fazla 5
giin_onceki tarih olmahdir.

e Muayene komisyonunun gerekli goérdiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iiriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilmacaktir.

e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan iirlinii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi

58.RIVIERA ZEYTINYAGI TEKNiIiK SARTNAMESI:

e Zeytinyag riviera olmali, temiz, diizgiin 18 1t’lik tenekelerde kabul edilecektir.

e Zeytinyagmin serbest yag asitleri en ¢cok %1.5 olmalidir (Oleik asit cinsinden).

e Kendine 6zgli olmali, kotii koku olmamalidir. Berrak, tortusuz, seffaf goriiniimde
kendine has tatta olacak, rafinasyon artig1 madde icermeyecektir. Zeytin yaglar1 ortam



sicakliginda olmalidir. Igerigine mineral yag, yapay yag, esterlestirilmis yag veya baska
bir yag karistirilmis olmamalidir.

Zeytinyaginda katki maddelerine ait degerler, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’ndeki rafine zeytinyaglari igin verilen degerlere uygun
olmalidir.

Tenekeler diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.
Ambalajlari, tirtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1s1k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve irliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, trliin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

Ambealaj lizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi,
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigimde olacaktir.

Tenekeler temiz, paslanmams olmali, lehimsiz olarak kapatilmis saghga zarar
vermeyen ve nitelikleri TS 2812’ de belirtilen teneke kutular igerisinde teslim
edilmelidir.

Teneke adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

Uriinler teslim edildigi tarihte raf dmriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.
Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “tiriintin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler etiket bilgileri tizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan ya da eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan zeytinyagi, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordigi siire
dahilinde is bu sartname kriterleriyle uyumlu yag: temin etmekle miikelleftir. istenilen
stire zarfinda temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyact olan yag1 temin
eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih

ve saate uymakla miikelleftir. N
REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yag: Tebligi(TEBLIG NO:
2014/54)

59.S1ZMA ZEYTINYAGI TEKNiK SARTNAMESI

Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Berrak, tortusuz, seffaf goriiniimde
kendine has tatta olacak, rafinasyon artig1 madde igermeyecektir. Zeytin yaglari ortam
sicakliginda olmalidir. Igerigine mineral yag, yapay yag, esterlestirilmis yag veya baska
bir yag karistirilmis olmamalidir.

Zeytinyaginda katki maddelerine ait degerler, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’ndeki rafine zeytinyaglari igin verilen degerlere uygun
olmalidir.



e Tenekeler diizglin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olacaktir.
Ambalajlari, tirtinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1s1k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve {iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol ag¢mamali, {iriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

e Ambalaj ilizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, adresi, net agirligi, TS numarasi,
iiretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir bi¢imde olacaktir.

e Dolum hacmi 5000 ml’lik yeni, temiz, paslanmamis, lehimsiz olarak kapatilmis
saghga zarar vermeyen ve nitelikleri TS 2812’ de belirtilen teneke kutular
icerisinde teslim edilmelidir.

e Teneke adedi esas alinarak depo teslimi yapilacaktir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf émriiniin %50’sini tamamlamamus olacaktir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “tirtintin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler etiket bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan ya da eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan zeytinyagi, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire
dahilinde is bu sartname kriterleriyle uyumlu yag: temin etmekle miikelleftir. Istenilen
stire zarfinda temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyact olan yag1 temin
eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih
ve saate uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebligi(TEBLIG NO: 2014/54)

60.DONDURULMUS SiIGARA BOREGI TEKNiK SARTNAMESI

e Orijinal ambalajlarinda teslim edilecektir.

e Ambalaj lizerinde okunakl sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almalidir.

e Tarim ve Orman Bakanligi’ndan igletme onay belgesi alinmis olmali, {iretim izin
numarasi ve tarihi TS standardi, Firmanin adi veya markasi ve adresi, Uriiniin adi, tipi,
Imalat seri ve parti numaralari, Imal ve son kullanma tarihleri, Net miktarlar1 yer
almalidir.

e Donu ¢oziilmiis veya son kullanim tarihi 6 aydan daha az kalmis iirlinler kabul
edilmeyecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iiriiniin fiziksel, kimyasal,



mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Verilen sahit numuneler bilgileri lizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii stire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder
ancak bedelini yliklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve
saate uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi
(Teblig No: 2014/10)

61.PEYNIRLIi SU BOREGi TEKNiK SARTNAMESI

Koliform bakteri:100-1000
Kiif:1000-10000
Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve

Firincilikiiriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No:
2009/06)
Borekler, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Borekler, disindan bakildiginda
iyl pismis, kendine has goriiniiste, kokuda, lezzette, renkte (kabuk renk dagilimi
olabildigince homojen), saglam, biitiin, taze gorlintisli, yufka katlar1 birbirine
yapismamis olmali, yapiminda sadece sivi yag kullanilmali, ve i¢ malzemesi (peynir
veya 1spanak harci) yeterli miktarda olmali pismeden evvel veya pisirildikten sonra tabii
olmayan veya fena koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik bulunmamalidir.
Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette temas etmis, kurt, bocek ve diger parazitleri
ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamal, i¢inde fare pisligi, hayvan
giibresi, ¢uval dokiintiisli, kil ve ip parcast ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva
etmemelidir. Boreklerin, ezilmis, yanmis, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi
kabarmamis ve pismemis, kirlenmis ve benzeri istenmeyen goriiniimde, tatta, kokuda
olanlar1 kabul edilmeyecektir.

e Borekler, ezik, birbirine yapigsmis, dagilmis, basik, yanik hamurlagmis olmamali, i¢lerinde

karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali, kendine has homojen renkte olmali, kendine has tat ve kokuda olmali,
herhangi bir yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

e Borekler, asagida yazili hallerde saglhiga az veya ¢ok zarar verecek derecede bozulmus

sayilirlar:

e Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik, bogazda yanma

hissi birakanlar;



e Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette temas etmis kurt, bocek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar;

e icinde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dokiintiisii, kil ve ip parcasi gibi istenmeyen
(yabanci)cisim bulunanlarla imal ve satiglar1 esnasinda igren¢ bir muameleye maruz
kalanlar veya her ne surette olursa olsun saghiga zararli herhangi bir maddeyi ihtiva
edenler;

e Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tad verici maddeler veya
miisaade edilmemis muhafaza maddeleri katilmis olanlar, her ne amagla olursa olsun
misaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis olanlar veya miisaade
edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva edenler;

e Gayri sihhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler

e Teslim edilen partideki borekler, tazelik, boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek
bir 6rnek olmahdir.

e Su boregi , tiikketime hazir bir sekilde ve her biri 100 £ 10 gramlar halinde
dilimlenmis olarak teslim edilmelidir.

e Ambalajlari, {iriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere,
organoleptik  Ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, trlin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tagima kosullarina dayanikli olmalidir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “Uriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

o Uretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “Isletme kayit belgesi’ne
sahip olmalidir ve bu sertifikayt muayene komisyonu lyelerine ibraz etmelidir.
Teslimatta gorevli personelin saglik muayene karneleri muayene komisyonuna teslim
edilmelidir.

e Yiiklenici firma sozlesme yapildiktan sonra ilk mal teslimatinda gerekli belgeleri
muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri {izerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kilinacaktir.

e [s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

62.KURU PASTA (TATLI-TUZLU) TEKNiK SARTNAMESI



Kuru gidada kullanilacak yag tereyag olmahidir. Firmalarin getirmis olduklar
numuneler tek tek degerlendirilecek ve tereyag tadi veya kokusu bulunmayan
iiriinler,midede yanma hissi olusturan iiriinler kesinlikle kabul edilmeyecektir.
Kuru pasta,simit,pogaca yapiminda kullanilan tiim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine’ ve Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara;
gida maddelerinin ve umumi saglig ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini
gosteren tiizlige uygun Ozellikte olmalidir.

Kuru pasta,simit,pogaga ekstra ve 1. simf niteliklere sahip olmalidir.Kuru
pasta,simit,pogaca distan bakildiginda iyi pismis, kendine has goriinliste, kokuda,
lezzette, renkte,saglam, biitiin, taze goriiniisli ve kuru pastada i¢c malzemesi yeterli
miktarda olmali pismeden Once veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya koti koku
ve lezzet,acilik ve anormal eksilik bulundurmamalidir.

Kuru pastalar ezik,birbirine yapismis,dagilmis,basik,yanik,hamurlagmis
olmamali,i¢lerinde karismamis halde un,tuz,katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile
yabanci madde bulunmamali,kendine has homojen renkte olmali,kendine has tat ve
kokuda olmali,herhangi bir yabanci madde,yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.
Pisme kabiliyetini arttirmak veya diger amaglarla iglerine gida maddelerinin ve umumi
saglig1 ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gosteren tiiziikte kullanilmasina
miisaade edilenlerin disinda sagliga zararda olsa yabanci maddeler katmak yasaktir.
Kuru pasta, simit, pogaga boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat
verici maddeler veya koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal
bir madde ile muamele etmek yasaktir.

Teslim edilen partideki, kuru pasta, simit, pogaga tazelik, boy ve kullanilan malzeme
bakimindan tek bir 6rnek olmalidir.

Kuru pasta,poaca ve simitler giinliik taze olarak kuruma getirilecektir.Bayat {irlinler
kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Karisik kuru pasta;tath ve tuzlu kuru pasta olmak iizere kurumun istedigi miktara
uygun sekilde temiz,ezilmemis,yipranmamis ve yirtik bulunmayan 6zel karton
kutularda, teslim edilmelidir.

Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan almmis ‘Gida Uretim (Unlu
Mamuller: Kuru pasta, simit, pogaga vb iiretim) Sertifikasina’ sahip olmali ve

bu sertifikay1 s6zlesme imzalandiktan sonraki ilk mal tesliminde muayene komisyonu {iyelerine
ibraz etmelidir.

Pasta yapiminda kullanilan tiim malzemeler, Gida Mevzuati Tiiziigiinde belirtilen kalite
kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

-Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “Uriintin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

Firmalarca birakilan numuneler muayene komisyonu tarafindan tat,koku,lezzet tazelik
ve ag1z ve midede biraktig1 yanma hissine gore degerlendirilecek ve teknik sartnameye
en uygun irlinde karar kilinacaktir.



e Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan iiriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigi siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

63. ICECEKLER (200 ml coca cola cam sise, 250 ml lik Nigde Gazozu, 330 ml kutu meyve
suyu ¢esitleri, 330 ml fanta, ,330 ml coca cola, ,330 ml ice-tea, 200 ml Beypazar1 Maden
suyu,200 ml Beypazari limonlu soda, 200 ml Beypazar1 karpuz-gilek soda, 200 ml
Beypazan karadut- frenk iiziimii soda) TEKNIK SARTNAMESI

e Dogal mineralli su(Soda): 1.12.2004 tarihli ve 25657 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan "Dogal Mineralli Sular Hakkinda Y6netmelikte yer alan 6zelliklere uygun
mineralli sulardir.

e Kola: Su ve kendine 6zgii aroma maddeleri ve/veya diger bilesenler ve/veya kafein ile
seker ilave edilerek veya edilmeden teknigine gore iiretilen ve karbondioksit ile
gazlandirilmis olan igecektir.

e Meyveli icecek: Meyve suyu ve/veya meyve piiresi ve/veya bunlarin konsantresi
ve/veya meyve tozu, su ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden
teknigine gore gazli veya gazsiz olarak {liretilen icecektir.

e Meyve suyu: Saglam, olgun, taze veya sogukta muhafaza edilmis meyvelerden, tek
meyveden veya daha fazla meyvenin karisimindan elde edilen, elde edildigi meyve ve
meyvelerin karakteristik renk, aroma ve tadina sahip, fermente olmamis ancak fermente
olabilen iriinii,

e Buiiriinler sosyal tesislerde satilmak iizere alinacaktir.

e Uriinler teslim edildigi tarihte raf 6mriiniin %50’sini tamamlamamis olacaktir.
Son kullanma tarihi 3 aydan yakin olan iiriinler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

e lceceklerde kapag: acilmis, hava almis veya tiiketim tarihi gecmis olanlar geri iade edilecektir.

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “Uriintiin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarin’” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriinler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu {iriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan iiriinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Tiirk Gida Kodeksi Alkolsuz Igecekler Tebligi (TEBLIGNO:
2007/26)



64. BISKUVI VE CIKOLATA CESITLERIi(Albeni (40 gr), Ulker Cikolatahh Gofret (35
gr), Dido Siitlii Cikolatah Gofret (35 gr), Cokonat kaph Gofret (33 gr), Ulker Cocostar
Hindistan Cevizli (25 gr) ) TEKNIK SARTNAMESI

Koliform bakteriler:10-100

Maya ve kiif: 100-1000
Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hafif Firincilik
Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 06.02.2009-27133, Teblig No: 2009/06)
Biskiiviler boyali olmamalidir.
Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Gida maddeleri tliziiglinde
tarif edilen sekilde usuliine uygun olarak ekstra un ile yapilacaktir. Biskiiviler her hangi
bir madde ile boyanmis olmayacaktir. Biskiiviler kirik ve bayat olmayacaktir. Biskiivi
ortam sicakliginda olmalidir.
Teslim sekli agizlar1 kapah orijinal kutular icerisinde olacak. Sosyal tesislerde
satilmak iizere iiriin alim vardir. Son kullanma tarihi siiresinin dolmasina en az 1
yil kalan iiriinler alinacaktir.
Ambalaj iizerinde okunakh sekilde asagidaki etiket bilgileri yer almahdir.
Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas1 kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “iriiniin fiziksel, Kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.
Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan biskuviler muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan {iriinii temin eder ancak
bedelini ytiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

REF.STD.NO: Gida Maddelerinin ve Umumi Saglhg Ilgilendiren Esya ve Levazimin
Hususi Vasiflarini Gosteren Tiiziigiin 325- 329. Maddeleri

65.SIYAH CAY TEKNiK SARTNAMESI

Toplam toz ¢ay miktar1 (g/g)% (tanecik boyutu <355u) en ¢ok 14, toplam kiil (kuru
maddede) (g/g)% en ¢ok 8, nem orani (g/g)% en c¢ok 7 olmali ve diger kimyasal
ozellikleri R.G.:12.08.2008-26965 tarihli Siyah Cay Tebligi Teblig no: 2015/30 ek-
1’deki fiziksel ve kimyasal 6zelliklere uygun olmalidir.

Tadi ve kokusu kendine 6zgli olmali, kotii koku olmamalidir. Koyu renkli, tozsuz
olacaktir. Iginde sap, yaprak art1g1, ¢op olmayacak, kiiflenmis, 1slak, disardan yabanci
koku c¢ekmis, icerisinde boya maddesi olmayacaktir. Cay ortam sicakliginda
olmalidir.Fiziksel 6zellikleri R.G.:12.08.2008-26965 tarihli Siyah Cay Tebligi Teblig
no: 2015/30 ek-1deki fiziksel ve kimyasal 6zelliklere uygun olmalidir.

Siyah Cay 1kg’ ik ve 500 gr ik paketler halinde teslim edilecektir. Ambalajlari,
irlinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1s1k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak



nitelikte olmali ve iriinlin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iirlin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica
tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.Ambalaj
iizerinde isletme kayit numarasi,firma adi, adresi, net agirligi, TS numaras: {iiretim ve
son kullanma tarihi kolayca okunabilir bigcimde olacaktir.

e Imal tarihi, kurumumuz tarafindan iiriiniin teslim alindigi tarihten en fazla 1 ay

onceki tarih olmahdir

e Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarimi” miiteahhit firma muayene
komisyonuna ibraz etmelidir.

e Verilen sahit numuneler bilgileri iizerinde okunakli bir sekilde bulunan orijinal
ambalajinda teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler
muayene komisyonu tarafindan degerlendirmeye alinmayacaktir.

e Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip teknik sartname, fiziksel
muayene (renk, lezzet, koku, kivam... vs.) ve kullanim alanina en uygun olanda karar
kiliacaktir.

e s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan {iriin , muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu iiriinii temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyact olan iirlinii temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Firma, siparis verilen tarih ve saate
uymakla miikelleftir.

e REF.STD.NO: Siyah Cay Tebligi. Teblig no:2015/30

KANATLI ETi TEKNIiK SARTNAMESI

1. Uretici firma; Kanatli hayvan eti iiretimine dair T.C. Tarim ve Orman Bakanh@’ndan
isletme onay belgesi alnmis olmahdir. isletme Kayit Belgesinin noter tasdikli veya
idarece ash gibidir onay1 olan suretini ve bayi ise yetkili bayii belgesini sozlesme
imzalandiktan sonra ilk iiriin tesliminde muayene komisyonuna ibraz sarttir.

2. Kanatli hayvan eti ve hazirlanmig karisimlarinda treten igyeri, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin “Gida Maddeleri Ureten Isyerlerinin Tasimas: Gereken Ozellikler”
boliimiinde yer alan genel kurallara; 08.01.2005 Tarih ve 25694 Sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan “Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme
Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik” hiikiimlerine ve 27.05.2004 Tarih ve 5179 Sayili
“Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanununda belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir.

3. Kanath hayvan etleri fabrika ¢ikis1 yapildiktan sonra hicbir yere ugramadan soguk
zincir korunarak kurumumuza teslim edilmelidir. Uriinlerin her tesliminde kesim
raporu ile birlikte fabrikadan istedigimiz iiriiniin alimim gosteren irsaliye cikisinin
fotokopisinin muayene komisyonuna ibrazi sarttir.



10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

Kanath hayvan etlerinin ambalaji, koliler icinde koruyucu posetlerde ve iizerinde
giivenlik bant1 veya kilit klipsi ile kapal sekilde ve giivenlik bandinin iizerinde iiretim
tarihi ve son kullanma tarihi basilmis olmahidir. Ambalaji herhangi bir nedenle
acilmus iiriinler kabul edilmeyecektir.

Kurumumuz sonradan islem gormiis ve/veya ambalaji islem gormiis degistirilmis
iiriinleri kabul etmeyecektir.

Firma, siparis verilen tarih ve saate uymakla miikelleftir.

Kanatli hayvan eti, 08.01.2005 Tarih ve 25694 Sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Kanatl
Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina
Dair Yonetmelik” hiikiimlerine uygun ruhsatlandirilmis kombina ve tesislerde iiretilmis
olmalidir.

Kanatli eti; Teblig No: 2006-29 Tiirk Gida Kodeksi ¢ig Kanath hayvan eti Tebligi
hiikiimlerine uygun olmalidir.

Uretici firma; kesime alinan kiimeste en az 6 ay dncesine kadar, Tavuk Kolerasi, Tavuk
Vebasi, Newcastle, Salmonellose, Aspergillose, E.colibasillose, Micoplasmose,
Leucose, Pseudo Tuberculose ve Toksoplasmose vb gibi salgin hastaliklarin
goriilmedigini T.C. Tarim ve Ormancilik Bakanhgr’’nmin yetkili kurumundan alinacak
raporla belgelemelidir ve bu belgeyi muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda
muayene komisyonuna teslim etmelidir.

Kanatli hayvan eti, Aves sinifinda bulunan ve eti gida olarak tiiketilen tavuk olmalidir.
Kanatli eti, teknigine uygun olarak kesilmis, kan1 akitilmis, tiiyleri yolunmus, i¢ organlari
cikartilmis, bag ve ayaklar kesilmis, yikama ve sogutma islemi goérmiis, suyu sizdirilmig
olmalidir.

Kanatl eti; modifiye atmosfer yontemi veya vakum ile ambalajlanmis kanatli etleri de dahil
olmak {izere sogutma, dondurma veya hizlh dondurma disinda herhangi bir koruyucu
islem gormemis, istege bagli olarak pargalanmis veya par¢alanmamis olmahidir. Bu etler:
Pili¢ drumstick (baget) (adet agirhg: 12515 gram), tavuk sis (kurumun istegine bagh
tek sis agirhgi 60+10 ve/veya 100+10 gram), tavuk kusbasi (parca biiyiikliikleri en
fazla 20x20 mm olmah), pili¢c pirzola(derisiz) (adet agirhg 140+20 gram),tavuk but
(adet agirhg1 250+20 gram),tavuk incik (adet agirhg 100+10 gram), pilic 1zgara tava (
145+15 gram/adet) seklinde olmahdar.

Uriinlerin tek partide tek tip gelmesi gerekmektedir.Ozellikle c¢op sis aym
standartlarda (¢cop kalimgu,sekli,bityiikliigii vb) olmahdir.

Kanath Eti tesliminde hepsi standart ve uygun gramajda olup olmadigina dikkat
edilecek; uygunsuz oldugunda iiriin kabulii yapilmayacaktir.

Kanath etler soguk zincir bozulmadan teslim edilmelidir. Uriin ve ambalaji ¢cok fazla
ezilmis veya deforme olmus veya suyunu birakmis asla olmamahdir.

Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi:
Bu hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, kanatl etin tiikketimi esnasinda
etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi ¢iktigi takdirde veya muayene
komisyonunun gerekli gordiigii hallerde, T.C. Saghk Bakanhg veya T.C. Tarim ve
Ormancihik Bakanhig veya Universiteler tarafindan yapilacak laboratuar analizleri
(ki, bu analizlerin bedeli miiteahhit firma tarafindan karsilanacaktir) sonucunda ilgili
etin Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadiginin tespiti



halinde dogabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten miiteahhit firma sorumlu
tutulacaktir.

17. Kanatl eti kurumumuz istegine bagh olarak taze veya hizli dondurulmus (soklu) olarak
getirilmelidir.

18. Kanath eti soklu ise, son tiiketim tarihine 3 aydan az siire kaldig1 takdirde kabul
edilmeyecektir. Kanath eti taze ise, iiretim tarihinden en fazla 2 giin gecmis olmal
veya son tiiketim tarihine en az 7 giin kalmis olmahdir.

19. Kanath eti, kurumumuz soguk hava depolarina licretsiz olarak teslim edilmelidir.

20. Muayene komisyonunun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig kanathi etlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini miiteahhit firma muayene komisyonuna
ibraz etmelidir.

21. Taze kanath etlerine ait pH degerleri ve tiyobarbiturik asit degerleri asagidaki tabloda
verilen degerlere uygun olmalidir.

pH (En fazla)  Tiyobarbiturik asit (En fazla)

Kanatl govde eti-karkas 6.5 1.0 pcg MA/g
Kemiksiz kanatli parga etleri 6.8 1.0 pcg MA/g
Kanat 6.5 1.0 pcg MA/g
Gogiis 6.5 1.0 pcg MA/g
But 6.5 1.0 pcg MA/g

22. Kanatli etinde Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyeni boliimiinde yer alan
genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir. Bu genel kurallara ek olarak asagidaki tabloda
verilen mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalidir.

TAZE KANATLI ETLERI ve HAZIRLANMIS KARISIMLARI iCIiN
MIKROBIYOLOJIiK KRITERLER

ncm M
Aerobik mezofilik bakteri 5 2 5X10° 5X10°
Escherichia coli 5 2 1X10° 1X 103
Staphylococcus aureus 5 2 5X10° 5 X 10°
Salmonella spp. 5 0 25 g’da bulunmamali

n: deney numune sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney
numune sayisini

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi



23.
24,
25.
26.
217.

28.
29.

30.

31.

32.

Kanath eti, kokusmus olmamali veya kokusma belirtileri gostermemelidir. Kokusmay1
baskilayacak herhangi bir islem veya madde uygulanmis olmamalidir.
Kanatli eti, kan, pislik (digki, sindirim organ1 muhteviyati gibi) toprak, ¢amur vb organik
ve/veya inorganik herhangi bir yabanci madde ile kirlenmis olmamalidir.
Kanath eti, tily dipleri kan lekesiz olmali; morartilar, kirmizi veya koyu renkli kan
pihtilagsmalari, berelenme, jelatinimsi yap1 vb olumsuzluklar tasgmamalidir.
Herhangi sebeple olursa olsun ilag alan kanatli eti olmamalidir
Herhangi bir kimyasalla muamele edilmis kanath eti olmamalidir.
Herhangi sebeple olursa olsun 6ldiikten sonra kesilmis kanatli eti olmamalidir.
Kanatli eti, tiretimlerini takiben hijyenik olarak ambalajlanmalidir. Kanatl eti, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’'nin “Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme” boliimiinde yer
alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanmali, etiketlenmeli ve isaretlenmelidir.
Ambalajlari, tiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmal1 ve {iriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iirlin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica
tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmali; patlak, yirtik, delik,
kirlenmis olmamali; acik renkli ve {irliniin muayenesine izin verebilir 6zellikte olmalidir.
Ambalajlarin tlizerine asagidaki bilgiler okunakli, bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde,
kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmalidir :

e T.C. Tarmm ve Orman Bakanhgi’ndan isletme onay belgesi alinmis

olmahdir.

e [llgili standardin isaret ve numarasi

e Uretici firmanin ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,

e  Uriiniin ait oldugu kanatl1 hayvan tiirii {iriiniin ismi,

e  Uriinii saklama sicaklig1,

e Malin adi, tipi, ¢esidi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve/veya son

kullanma tarihleri (giin-ay-y1l olarak), briit ve net miktarlari.

Kanatli eti tasima hususlar1 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Gidalarin Tasinmasi
ve Depolanmas1” boliimiinde yer alan kurallara uygun olmalidir. Kanath eti tasima
araclari: Kanatli eti tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olmalidir; uygun sogutma
sistemine sahip, tasima siiresince istenilen 1s1y1 muhafaza edecek nitelikte (sogutulmus

etlerde %1°C’a, dondurulmus etlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, suhunet degisimi
otomatik kayit cihaziyla (termograf) donatilmig) olmalidir. Frigorifik araglarla hava
sirkiilasyonunun saglanacagi kadar bosluk birakilarak tasinacaktir. Etlerin tasindig:
frigorifik aragta kotii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢0p, saman vb. yabanci maddeler
bulunmamalidir. Et tasima aracinin i¢ yiizeyleri diizgiin, paslanmaz, etin organoleptik
ozelliklerini etkilemeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun
nitelikte olmalidir. Arag seri ve siiratli olmalidir.

Kanatl eti tagima araglari, kesinlikle amaci disinda kullanilmamali, koku yayan ve/veya
kirli baska mal bu araglarda tasinmamalidir.
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Kanatl eti tesliminde gorevli firma personelleri; kisisel hijyen kurallarina uygun davranis
ve goriinlimde olmalidir. Her teslimatta mutlaka muhatap olunabilecek firma yetkilisi
bulunmalidir.

Kanatl eti tesliminde gorevli personellerin, resmi bir saghk kurulusu tarafindan tifo,
paratifo A ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis, tiiberkiiloz, bulasici deri hastaliklar1 ve
benzeri hastaliklar yoniinden kontrol edildigi ve saglikli oldugunun raporu muayene
komisyonunun gerekli goriildiigii durumlarda komisyona ibraz edilmelidir.
Miiteahhit firma tarafindan getirilen kanatlh etleri muayene komisyonu tarafindan kontrol
edilecek, sartname kriterlerine uygun olmayan etler iade edilecektir.

Istenilen kanatli et miktar1 kurumumuz tarafindan miiteahhide bildirilecek ve miiteahhit
programi higbir surette aksatmayacaktir.

Universite is bu sézlesmede kayith miktarlardan + % 20 kanath eti alip almamakta
serbesttir.

Firma, siparis verilen tarih ve saate uymakla miikelleftir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda, gida mevzuat: tiiziigli ve tavuk eti icin TS 2409,
5890, 5925, 8627, 12325, 12326, 12327,12328, 12401 ve bu standartlara atif yapilan TS lar1
esas alinacaktir.

Is bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan adi gegen iiriinler, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire
dahilinde is bu sartname kriteleriyle uyumlu ad1 gegen iiriinleri temin etmekle miikelleftir.
Istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde cezai islem uygulanacaktir.

HAZIRLANMIS KANATLI ETi ve KIRMIZI ET KARISIMLARI TEKNIiK
SARTNAMES;i:

1.

Hazirlanns kanath eti karisimlari; pargalara boliinmiis kanatli eti dahil olmak tizere ete,
diger gida maddeleri ve lezzet vericilerin ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin yapisini
ve ¢ig kanatl etinin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan ¢ig
kanatl etini kapsar.

Dilimli Yaprak Doner; biiyiikbas ve kiiglikbas hayvanlarin biri veya birkaginin kirmizi
etlerinin karigimina, istenildiginde ayni tiir hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger
gida bilesenlerinden biri veya birkagi ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek
silindir formu verilmis ve yatay veya dikey olarak dondiiriilerek pisirilmis et {iriintiniin
iretimin de kirmizi et olarak sadece yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi etin kullanildig:
doneri kapsar.

Dilimli Yaprak Kanath Eti Doéneri; ¢ig kanath hayvan etlerinin biri veya bunlarin
karisimina istenildiginde kuyruk yagi, gomlek yagi, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkag1 ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek silindir
formu verilmis ve yatay veya dikey olarak pisirilmis et {irliniiniin iiretiminde kanath eti
olarak sadece yaprak haline getirilmis ¢ig kanatli etinin kullanildig1 doneri kapsar.

Hazirlanmis kanath eti ve kirmizi et karisimlar1i MSG=Mono sodyum glutamat =E
621 ve/veya katki maddelerini icermeyecektir.



5. Kurumumuzun talep ettigi hazirlanmig kanath hayvan iiriinlerinin teknik sartnameye
uygunlugu acisindan incelenmesi icin ihale giiniinden bir giin once numunelerinin
birakilmasi gerekmektedir.

6. Uretici firma; Kanath eti ve kirmizi et iiretimine dair T.C. Tarim ve Ormancihk

Bakanhgr’ndan alinmus Isletme Kayit Belgesi noter tasdikli veya idarece ash
goriilmiistiir suretini yiiklenici firma so6zlesme imzalandiktan sonraki ilk iiriin
teslimatinda muayene komisyonuna ibraz sarttir.

7. Hazirlanmis kanatl hayvan eti karisimlari; ; 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayih Resmi
Gazete’de yaymlanan Teblig No: 2012-74 Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri
Tebligi hiikiimlerine uygun olmalidir.

8. Dénerin icerdigi yag oram Kkiitlece en ¢cok %25, tuz oram Kkiitlece en ¢ok %2 olmahdr.

9. Doner iiretiminde hayvansal kaynakl olmayan proteinler, nisasta ve nisasta iceren
maddeler ile soya ve soya iiriinleri kullamlamaz. Ancak baharat kaynakh nisasta ve
bitkisel protein miktarimin toplamda %1’i asmamasi gereKir.

10.Kanath eti dénerinin icerdigi yag oran kiitlece en cok %15, tuz oram kiitlece en ¢ok
%?2 olur.

11.Kanath eti donerinin iiretiminde hayvansal kaynakh olmayan proteinler, nisasta ve
nisasta iceren maddeler ile soya ve soya iiriinleri kullanilamaz. Ancak baharat
kaynakh nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda %1’i asmamasi gerekir.

12.Kanath kéftede hayvansal kaynakl olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya iiriinleri
kullamlamaz. Ancak baharat, ekmek ve galeta unu kaynakh nisasta ve bitkisel
protein miktarinin toplamda %5’i asmamasi gerekir.

13.Kanatli hayvan eti ve hazirlanmis karisimlarinda iireten isyeri, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Gida Maddeleri Ureten isyerlerinin Tasimas1 Gereken Ozellikler”
boliimiinde yer alan genel kurallara; 08.01.2005 Tarih ve 25694 Sayii Resmi
Gazete’de yayimlanan “Kanath Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik” hiikiimlerine ve
27.05.2004 Tarih ve 5179 Sayih “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun”unda
belirtilen hiikiimlere uygun olmahdir.

14.Kanatli hayvan kesimi 8.5.1986 Tarih ve 3285 Sayih Hayvan Saghgi ve Zabitas:
Kanunu’nun 33. maddesi hiikiimlerine uygun olarak yapilmahdir.

15.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karigimlari, 08.01.2005 Tarih ve 25694 Sayih Resmi
Gazete’de yayimlanan “Kanath Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik” hiikiimlerine uygun
ruhsatlandirilmis kombina ve tesislerde iiretilmis olmahdir.

16.Uretici firma; kesime alinan kiimeste en az 6 ay 6ncesine kadar, Tavuk Kolerasi, Tavuk
Vebasi, Newcastle, Salmonellose, Aspergillose, E.colibasillose, Micoplasmose,
Leucose, Pseudo Tuberculose ve Toksoplasmose vb gibi salgin hastaliklarin
goriilmedigini Tarim ve Orman Bakanhgm’in yetkili kurumundan alinacak raporla
belgelemelidir ve bu belgeyi muayene komisyonu gerekli gordiigii hallerde muayene
komisyonuna teslim etmelidir.



17.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlari, Aves smifinda bulunan ve eti gida olarak
tiiketilen tavuk etinden mamiil olmalidir.

18.Hazirlanmis kanathi hayvan eti karisimlari, teknigine uygun olarak kesilmis, kan1 akitilmus,
tilyleri yolunmus, i¢ organlar1 ¢ikartilmis, bas ve ayaklar1 kesilmis, yikama ve sogutma
islemi goérmiis, suyu sizdirilmis kanath etinden mamiil olmalidir.

19.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlari, sogutma, dondurma veya hizh dondurma
islemi gormiis olmahdir. istege bagh olarak: Pili¢c cordon blue (adet agirhg 100+15
gram), pili¢c kaplamal schnitzel (adet agirhig 100£15 gram), pilic kadinbudu kofte
(adet agirhgi 50+15 gram), dilimli dana doner ( 1500 gr/paket agirhigr) ve dilimli tavuk
doner ( 1500gram /paket agirhgy), citir gogiis fileto(adet agirhgi 55+5 gram), pilic kofte
(adet agirh@1 50+£5 gram), salam %100 dana salam (900 gr/adet rulo),sosis kokteyl
sosis,pastirma yagsiz ve sinirsiz,sucuk %100 dana kangal sucuk ve seklinde olmahdir.

20.seklinde olmaldr.

21.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karigimlarinin ihale Oncesi alman numuneler
degerlendirilerek pistikten sonraki durumu degerlendirilecektir. Pistikten sonra soniik ve
lastik gibi bir goriintli olmamalidir.

22.Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi:
Bu hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, hazirlanmis kanatli hayvan eti
karigimlarmin tiikketimi esnasinda etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi
ciktig1 takdirde veya muayene komisyonunun gerekli gordiigii hallerde, T.C. Saghk
Bakanh@ veya Tarim ve Orman Bakanhg veya Universiteler tarafindan yapilacak
laboratuar analizleri (ki, bu analizlerin bedeli miiteahhit firma tarafindan
karsilanacaktir) sonucunda ilgili etin Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida
Kodeksine uygun olmadiginin tespiti halinde dogabilecek ek zarar-ziyan ve
mesuliyetten miiteahhit firma sorumlu tutulacaktir.

23.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlar;, kurumumuz istegine bagh olarak taze ve/veya
hizl1 dondurulmus (soklu) olarak getirilmelidir.

24.Hazirlanms kanatli hayvan eti karisimlari, kurumumuz soguk hava depolarina iicretsiz
olarak teslim edilmelidir.

25.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlarmin soklu olan iiriinleri, son tiiketim tarihine 3
aydan az siire kaldig1 takdirde kabul edilmeyecektir. Hazirlanmis kanatli hayvan eti
karisimlarinin taze olan {riinleri, liretim tarihinden en fazla 2 giin ge¢mis oldugu takdirde
kabul edilecektir.

26.Muayene komisyonunun gerekli gordiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
kargilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis “hazirlanmis kanatli hayvan eti
karisimlarinin, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini” miiteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

27 .Hazirlanms kanatli hayvan eti karigimlari, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida
Hijyeni bolimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir. Bu genel kurallara
ek olarak asagidaki tabloda verilen mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalidir.

TAZE KANATLI ETLERI ve HAZIRLANMIS KARISIMLARI ICIN
MIKROBIYOLOJIK KRITERLER



nc m M
Aerobik mezofilik bakteri 5 2 5X10° 5X10°
Escherichia coli 5 2 1X10° 1X 103
Staphylococcus aureus 5 2 5X10° 5X10°
Salmonella spp. 5 0 25 g’da bulunmamali

n: deney numune sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney
numune sayisini

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

28.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlari, kokusmus olmamali veya kokusma belirtileri
gostermemelidir. Kokugmay1 baskilayacak herhangi bir islem veya madde uygulanmis
olmamalidir.

29.Hazirlanmis kanath hayvan eti karisimlari, kan, pislik (digki, sindirim orgam1 muhteviyati
gibi) toprak, ¢amur vb organik ve/veya inorganik herhangi bir yabanci madde ile kirlenmis
olmamalidir.

30.Hazirlanmis kanath hayvan eti karisimlari, biitiinliigii bozulmamis, pargalanmamus,
zedelenmemis, homojen biiyiikliikte ve goriiniiste olmalidir.

31.Herhangi sebeple olursa olsun ilag alan hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlari
olmamalidir

32.Herhangi bir kimyasalla muamele edilmis, boyanmis hazirlanmis kanatli hayvan eti
karisimlart olmamalidir.

33.Herhangi sebeple olursa olsun o6ldiikten sonra kesilmis hazirlanmis kanathi hayvan eti
karisimlart olmamalidir.

34.Hazirlanmis kanath hayvan eti karisimlari, iiretimlerini takiben hijyenik olarak
ambalajlanmalidir. Hazirlanmis kanathi hayvan eti karisimlar, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme” béliimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak ambalajlanmal, etiketlenmeli ve isaretlenmelidir. Ambalajlari,
iirlinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte
olmali ve iirliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik ozelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmali; patlak, yirtik, delik, kirlenmis olmamals;
acik renkli ve liriiniin muayenesine izin verebilir 6zellikte olmalidir.



35.Ambalajlarin iizerine asagidaki bilgiler okunakli, bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde,
kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmalidir :
— T.C. Tarim ve Orman Bakanhgr’ndan isletme onay belgesi alinmis
olmahdir.
—> Ilgili standardin isaret ve numarasi
— Uretici firmanin ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,
— Uriiniin ait oldugu kanatli hayvan tiirii iiriiniin ismi,
— Malin adi, tipi, ¢esidi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve/veya son
kullanma tarihleri (giin-ay-y1l olarak), briit ve net miktarlari.
— Uriinii saklama sicaklig
— Icerdigi maddeler (i¢ine giren maddeler)
36.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karisgimlart tasima hususlari Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmas1” boliimiinde yer alan kurallara
uygun olmalidir. Hazirlanms kanath hayvan eti karisimlari tasima araclari: Kanatli eti
tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olmalidir; uygun sogutma sistemine sahip, tasima

sliresince istenilen 1s1ty1 muhafaza edecek nitelikte (sogutulmus iiriinlerde =1°C’a,
dondurulmus iiriirnlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, suhunet degisimi otomatik kayit
cihaziyla (termograf) donatilmis) olmalidir. Frigorifik araglarla hava sirkiilasyonunun
saglanacag1 kadar bosluk birakilarak tasinacaktir. Etlerin tasindigi frigorifik aracta kot
koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanci maddeler bulunmamalidir. Et
tastma aracinin i¢ yiizeyleri diizgiin, paslanmaz, etin organoleptik 6zelliklerini
etkilemeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte
olmalidir. Arag seri ve siiratli olmalidir.

37.Hazirlanmis kanath hayvan eti karisimlari tasima araglari, kesinlikle amaci diginda
kullanilmamali, koku yayan ve/veya kirli bagka mal bu araglarda taginmamalidir.

38.Hazirlanmig kanath hayvan eti karisimlan tesliminde gorevli firma personelleri; kisisel
hijyen kurallarina uygun davranis ve goriiniimde olmalidir.

39.Hazirlanmis kanatli hayvan eti karigimlari tesliminde gérevli personellerin, resmi bir
saghk kurulusu tarafindan tifo, paratifo A ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis,
tiilberkiiloz, bulasic1 deri hastaliklar1 ve benzeri hastaliklar yoniinden kontrol edildigi ve
saglikli oldugunun raporu gerekli goriildiigii hallerde muayene komisyonuna ibraz
edilmelidir.

40.Miiteahhit firma tarafindan getirilen hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlari, muayene
komisyonu tarafindan kontrol edilecek, sartname kriterlerine uygun olmayan etler iade
edilecektir.

41.1ade edilen hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlari yerine uygun olan hazirlanmis kanatl
hayvan eti karigimlari en ge¢ bir giin iginde temin edilecek, temin edilmedigi takdirde
kurum istedigi yerden iiriinii temin edecek, bedelini miiteahhit firma 6demek zorunda
kalacaktir.

42 .Istenilen hazirlanmis kanatli hayvan eti karisimlart miktar;, kurumumuz tarafindan
miiteahhide bildirilecek ve miiteahhit programi hicbir surette aksatmayacaktir.Firma,
siparig verilen tarih ve saate uymakla miikelleftir.



43.Universite is bu sdzlesmede kayith miktarlardan £ % 20 hazirlanmis kanatli hayvan eti
karisimlar1 alip almamakta serbesttir.

44.1s bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan adi gecen iiriinler, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiigii siire
dahilinde is bu sartname kriteleriyle uyumlu adi gegen {iriinleri temin etmekle miikelleftir.
Istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde; {iniversite piyasadan ihtiyac1 olan ad1 gegen
iiriinleri temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.



