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         T.C.

ERCİYES ÜNİVERSİTESİ REKTÖRLÜĞÜ
          (Sağlık-Kültür ve Spor Daire Başkanlığı)    
Sayı    : 33441611.934-01-03                                                                                                  13.09.2017                                                      
Konu  : Muhtelif Gıda Malzemesi
Sayın……………………………………………………
Üniversitemiz Sosyal İşletmeler Şube Müdürlüğüne bağlı 15 Temmuz Yerleşkesi Kız ve Erkek Yurtlarında kullanılmak üzere aşağıda belirtilen özelliklere göre “Muhtelif Gıda Malzemesi” alımı işinin 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu 22 d maddesi (doğrudan temin) gereğince satın alınabilmesi için yaklaşık maliyet oluşturabilmek amacıyla birim fiyatlara ihtiyaç duyulmaktadır.

Söz konusu yaklaşık maliyet için birim fiyatlarınızı 18.09.2017 tarih ve saat 11:30 a kadar Üniversitemiz Sağlık Kültür ve Spor Dairesi Başkanlığı Satınalma Müdürlüğüne bildirmenizi rica ederim.

Bekir ATICI








             Satınalma Şube Müdürü
	No
	Mal/Hizmetin adı
	Miktar
	Birim Fiyat
	Tutar

	1
	Beyaz Peynir (5  kg’ lık, toplam 1900 kg)
	380 Adet
	
	

	2
	Kaşar peyniri (1 kg’ lık)
	1900 KG
	
	

	3
	Piknik tereyağ (10 gr/adet)
	75.000 Adet
	
	

	4
	Piknik reçel (20 gr/adet)
	25.000 Adet
	
	

	5
	Piknik bal (20 gr/adet)
	25.000 Adet
	
	

	6
	Piknik kakaolu fındık kreması (20 gr/adet)
	25.000 Adet
	
	

	7
	Yumurta
	2.500 Viol
	
	

	8
	Siyah zeytin (10 kg’lık, toplam 950 kg)
	95 Adet
	
	

	9
	Yeşil zeytin (10 kg’ lık, toplam 950 kg)
	95 Adet
	
	

	10
	Siyah çay (1 kg’ lık)
	170 KG
	
	

	11
	Tekli küp şeker (5 gr/adet)
	700 KG
	
	


	TOPLAM
	

	KDV %
	

	GENEL TOPLAM
	


Not: Ürünler 15 Ekim 2017 tarih ve 31 Aralık tarihleri arasında alınacaktır.

Ek: 9 Sayfa Teknik Şartname
	1.PEYNİR(BEYAZ PEYNİR, KAŞAR PEYNİRİ) TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	2015/6 tebliğ no’lu  “Türk Gıda Kodeksi Fermente PeynirTebliği

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürün , muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	BİYOLOJİK
	SÜT YAĞI ORANLARI(%)

Yoğurt ve Ayran İçin Yağ Oranları

 

Yağ Oranı

Tam yağlı yoğurt

süt yağı ≥ % 3,8 
Yarım yağlı yoğurt

% 2  > süt yağı  ≥ % 1,5
Yağsız yoğurt

süt yağı  ≤ % 0,5
%..... yağlı yoğurt

Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız yoğurt sınıfları dışında kalan süt yağı
 

 
Tam yağlı ayran

süt yağı ≥ % 1,8
Yarım yağlı ayran

% 1,2  > süt yağı ≥  % 0,8
Yağsız ayran

süt yağı  ≤ % 0,5
%..... yağlı ayran

Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız ayran sınıfları dışında kalan süt yağı


	KİMYASAL
	Hiçbir katkı maddesi bulunmamalıdır.

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	Ambalaj üzerinde Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan alınan işletme kayıt numarası, Peynirin yağlılık durumu taze veya olgunlaşmış peynir olup olmadığı, pastörize sütten imal olup olmadığı,  İlgili standardın işaret ve numarası (Beyaz peynir için TS 591, Kaşar peyniri için TS 3272 gibi) Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi, Muhteviyatı (İçerik maddeleri) Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.
 kolayca okunabilir biçimde olacaktır. 
Beyaz peynirler  5 kg lık orijinal ambalajlarında

Kaşar peynir 1 kg lık orijinal ambalajlarda

Frigofirik araçlarda getirilmelidir. 

Ayranların kurumumuza taşınması ve teslimatı, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nde belirtilen hususlara uygun olarak yapılmalı; taşıma araçları amacı dışında kullanılmamalı; teslimatı yapan personeller, kişisel hijyen kurallarına uymalıdır. 


	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	İSTENEN BELGELER
	1)      Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış “İşletme kayıt belgesi”ne sahip olmalıdır ve bu sertifikayı  muayene komisyonu üyelerine ibraz etmelidir. Teslimatta görevli personelin sağlık muayene karneleri muayene komisyonuna teslim edilmelidir.

  Yüklenici firma sözleşme yapıldıktan sonra ilk mal teslimatında gerekli belgeleri muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	V               Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  N          Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip duyusal açıdan (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.) olarak ve kullanım alanına uygunluğu açısından en beğenilen( peynirin tuz oranı,dilimleme esnasında dağılma gibi),teknik şartname kriterleriyle en uyumlu ve gerekirse analiz sonuçlarına göre karar kılınacaktır.                                                                                                                                                                                                                                               


	2.TEREYAĞ (10 GR LIK PİKNİK TEKNİK ŞARTNAMESİ 

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ Tebliği (Tebliğ No: 2005/19)

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	KİMYASAL
	Tereyağı: Ağırlıkça en az %80, en fazla %90 oranında süt yağı, en fazla %2 oranında yağsız süt kuru maddesi ve en fazla %16 oranında su içeriğine sahip ürünü,
 

	FİZİKSEL
	Üretimde kullanılan süt, "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği"nde belirtilen şartlara uygun olmalıdır.Ürünler, kendine has tat, koku, görünüm ve yapıda olmalıdır.Ürünler, peroksidaz testine negatif reaksiyon vermelidir.Ürünlerde ağırlıkça en fazla %2 oranında tuz kullanılabilir. Ürünlerde tuz hariç kuru maddede süt yağı en az 2/3 oranında olmalıdır.Ürünlerin içerdiği tuz oranı etiket üzerinde, içindekiler bölümünde ağırlıkça yüzde "%..." olarak belirtilmelidir. Tuz ilave edilmemiş ürünlerde "tuz eklenmemiştir" ifadesi etiket üzerinde belirtilmelidir.

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	 10 gr lık piknik orijinal  ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 TS standardı 

Firmanın adı veya markası ve adresi

Ürünün adı,tipi

İmalat seri ve parti numaraları,

İmal ve son kullanma tarihleri yer almalıdır.

Ayrıca kurumumuza teslim edilmesi sırasında ürünün muhafaza sıcaklığı 4 °C’ den yüksek olmamalıdır.

	İSTENİLEN BELGELER


	Yüklenici firma sözleşme imzalandıktan sonra ilk mal tesliminde gerekli belgeleri muayene komisyonuna ibraz etmelidir.5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun  kapsamındaki ürünler için “GıdaSicil veya Gıda Üretim Sertifikası ” verilmelidir.İhale üzerinde kalan firma  ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Belgesini vermelidir.

	ANALİZ PERİYODU
	 Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	            Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 



	
	

	
	


	3.SÜZME BAL (20 GR LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği (TEBLİĞ NO: 2012/58)

Süzme bal: Sırları alınan yavrusuz peteklerden santrifüj yolu ile elde edilen balı ifade eder.

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	KİMYASAL
	 Tük gıda kodeksi bal tebliğinde belirtilen kimyasal özellikleri taşımalıdır. Bal numunesi teslim edilirken içinde glikoz şurubu ve şeker tahlil laboratuar sonuçları teslim edilmelidir. 

	FİZİKSEL
	Bala gıda katkı maddeleri de dâhil olmak üzere dışarıdan hiçbir madde katılamaz. Bal doğal bileşiminde bulunmayan organik ve/veya inorganik maddelerden ari olmalıdır. Fırıncılık balı dışında bal; bala ait olmayan yabancı tat ve kokuda, fermantasyonu başlamış, asitliği yapay olarak değiştirilmiş veya içerdiği doğal enzimleri parçalayacak ya da önemli düzeyde inaktive edecek şekilde ısıtılmış olmamalıdır.

Fruktoz+glikoz en az 100 gramında 60 gram olmalıdır.

Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliğinde yer alan şekerleri içeremez.

Balın tadı ve aroması, balın kaynağına ve üretildiği bitkinin türüne bağlı olarak değişmekle birlikte, bal kendine özgü koku ve tada sahip olmalıdır.

Balın rengi su beyazından koyu amber renge kadar değişebilir. Salgı balının rengi pfund skalaya göre en az 60 olmalıdır. 

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	20 gr lık piknik şeklinde teslim alınacaktır.Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

TS standardı 

Firmanın adı veya markası ve adresi

Ürünün adı,tipi

İmalat seri ve parti numaraları,

İmal ve son kullanma tarihleri yer almalıdır

	ANALİZ PERİYODU
	- Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	          Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 




	4.REÇEL (20 GR LIK) TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi Reçel,Jole,Marmelat ve Tatlandırılmış Kestane Püresi Tebliği
 (TEBLİĞNO: 2006/55)

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	KİMYASAL
	  1.000 g reçel üretiminde olması gereken pulp veya püre veya bunların karışım miktarı 350 g’dan az olamaz;

	FİZİKSEL
	Piyasanın iyi kaliteli meyvesinden, sadece şeker (sakkaroz)den yapılmış olacaktır.

Meyveleri temiz yıkanmış, yapraklarından, çöplerinden temizlenmiş, canlı-cansız her türlü kurt, böcek gibi haşerattan ve meyve çekirdeklerinden arındırılmış olacaktır.

Rengi doğal, tadı ve kokusu kendine özgü olmalı; kıvamı ağdalı olmayacaktır.

Jelatin, zamk ve benzeri maddeler katılmamış olacaktır.



	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	20 gr lık piknik şeklinde teslim alınacaktır.Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 TS standardı 

Firmanın adı veya markası ve adresi

Ürünün adı,tipi

İmalat seri ve parti numaraları,

İmal ve son kullanma tarihleri yer almalıdır.



	ANALİZ PERİYODU
	 Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	            Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 




	5.KAKAOLU FINDIK KREMASI  (20 GR LIK PİKNİK) TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gida Kodeksi Yönetmeliği Çikolata Ve Çikolata Ürünleri Tebliği ( Tebliğ No : 2003/23 )

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	FİZİKSEL
	Kendine has, koku, lezzet, kıvam ve renkte olmalıdır.

Bırakılan numuneler tat,koku,kıvam,yumuşaklık ve sürülebilirlik açısından değerlendirilecektir.

Sürülebilirliği kolay olmalıdır. Fındık oranı en yüksek numune tercih edilecektir. 



	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	 20 gr lık piknik, şeklinde orijinal ambalajında teslim edilecektir.

Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 TS standardı 

Firmanın adı veya markası ve adresi

Ürünün adı,tipi

İmalat seri ve parti numaraları,

İmal ve son kullanma tarihleri

 Net miktarları yer almalıdır.



	ANALİZ PERİYODU
	 Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	         Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 

.




	6.YUMURTA TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi’nin 2014-55 nolu Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürün , muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	BİYOLOJİK
	 Yumurta Ürünleri İçin Mikrobiyolojik Kriterler
 

n

c

m

M

Salmonella
5

0

25 gramda bulunmamalıdır.

Enterobacteriaceae
5

2

10 kob/g - mL

1 x 102 kob/g - mL

n       : Numune sayısı
c        : Mikroorganizma sayısı “m” ile “M” arasında bulunabilecek maksimum numune sayısı
m      : Tüm numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayısı
M     : “c” sayıda numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayısı

	FİZİKSEL
	Yumurtalar sağlıklı hayvanlardan elde edilmiş olacaktır.

Yumurtalar, kendine has tat, koku ve renkte olacaktır.

Çürümüş, kokuşmuş ,doğal renk ve kokusunu kaybetmiş ile kuluçka işlemi görmüş yumurtalar kabul edilmeyecektir.

Kabuk kalınlığı 0,2 mm’in altında ve kirli yumurtalar kabul edilmeyecektir.

Yumurtaların ağırlığı en az 55 gr ağırlığında ve günlük olacaktır.

Yumurtalar A sınıfı olup temiz yumurtalardan oluşacaktır.

Taze Yumurta-A Sınıfı Yumurta Özellikleri:


Katikula ve yumurta kabuğu:Normal,temiz ve hasarsız

Hava boşluğu:6 mm’den yüksek olmayacak ve hareket etmeyecek

Yumurta akı:Berrak,saydam, jel kıvamındave yabancı madde içermeyecek

Yumurta sarısı:Işık Muayenesinde merkezde yuvarlak gölge şeklinde homojen olarak görülecek,membranda yırtık olmayacak.Yumurtanın döndürülerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin şekilde ayrılmayacak ve yabancı madde içermeyecek.

Mikroorganizma:Yumurta içeriğinde gözle görülebilir hiçbir mikroorganizma kolonisi ve parazit içermeyecek 

Kabuk yüzeyinde gaita,kümes içeriği,çamur,kan lekesi vb. bulunan yumurtalar kabul edilmeyecektir.

Çatlak ve kırıklar yenileri ile değiştirilecektir.

Yumurtalar viollerle teslim edilecektir.

Yumurtalar yıkanmamış olmalı veya başka bir yöntemle temizlenmemiş olmalı ve yağlama işlemine tabi tutulmamalıdır.

Yumurta ürünlerinin mikrobiyolojik özellikleri Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği’nde yer alan içeriğe uygun olacaktır.

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ
 
	Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası  üretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ
	İmal tarihi, kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 5 gün  önceki tarih olmalıdır.

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	V               Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 




	7.SİYAH ZEYTİN-YEŞİL ÇİZİK ZEYTİN TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi Sofralık  Zeytin Tebliği(TEBLİĞ NO: 2014/33)

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürün , muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	FİZİKSEL
	Zeytinde yabancı madde bulunmamalıdır. Ancak, üretim teknolojisi gereği üründe bulunmaması gereken çekirdek, yaprak, sap, zeytin parçaları ve dolgu gıda maddeleri gibi maddelerin miktarı 100 gramda en fazla 10 adet olmalıdır.

Gemlik tipi, olgun taneli, küçük çekirdekli, piyasanın en iyi cinsi olacaktır.
İçinde acı, çürük, yumuşak, olgunlaşmamış akçıl taneler bulunmayacaktır.
Ambalajlar, düzgün, temiz, delinmemiş, ezilmemiş, yırtılmamış, sağlam olmalıdır. 


	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ
 
	10 kg lık orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası  üretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ
	İmal tarihi, kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır. Teneke adedi esas alınarak depo teslimi yapılacaktır.

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	V    Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 




	8.SİYAH ÇAY TEKNİK ŞARTNAMESİ



	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Siyah Çay Tebliği. Tebliğ no:2015/30

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürün , muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	BİYOLOJİK
	Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ R.G:06.02.2009-27133, Tebliğ No:2009/06, Ek-1 Kahve ve Çaya Ait Mikrobiyolojik  Değerler

	KİMYASAL
	Toplam toz çay miktarı (g/g)% (tanecik boyutu (355() en çok 14, toplam kül (kuru maddede) (g/g)% en çok 8, nem oranı (g/g)% en çok 7 olmalı ve diğer kimyasal özellikleri R.G.:12.08.2008-26965 tarihli Siyah Çay Tebliği Tebliğ no: 2015/30 ek-1’deki fiziksel ve kimyasal özelliklere uygun olmalıdır.

	FİZİKSEL
	Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Koyu renkli, tozsuz olacaktır. İçinde sap, yaprak artığı, çöp olmayacak, küflenmiş, ıslak, dışardan yabancı koku çekmiş, içerisinde boya maddesi olmayacaktır. Çay ortam sıcaklığında olmalıdır.Fiziksel özellikleri R.G.:12.08.2008-26965 tarihli Siyah Çay Tebliği Tebliğ no: 2015/30 ek-1’deki fiziksel ve kimyasal özelliklere uygun olmalıdır.

	AMBALAJ VE DAĞITIM YÖNTEMLERİ
 
	Siyah Çay 1kg’ lık olacak şekilde teslim edilecektir. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası  üretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

	DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ
	İmal tarihi, kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır.

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

	NUMUNE
	V                    Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu     Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır 



	9.KÜP ŞEKER TEKNİK ŞARTNAMESİ

	SORUMLU
	Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, R.G: 23.08.2006-26268 tarihli, Tebliğ No: 2006/40 Şeker Tebliğ

	UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
	İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.. 

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

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

Salmonella spp.:25 g’da bulunmayacak

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

Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-3 Şeker ve Şekerli Ürünlere Ait Mikrobiyolojik Değerler Tebliğ

	KİMYASAL
	Ağır Metal; As < 1 mg/kg, Pb < 0,5 mg/kg, Cu < 2 mg/kg

Pesitisit; Bulunmayacak.

	FİZİKSEL
	Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Rafine olacak, kendine özgü, niteliği bozulmuş olmayacaktır. Dağılmış, ufalanmış olmayacak, düzgün küp şeklinde, 1 kg lık ambalajlarda; tekli küp şeker ise  adet ağırlığı 5 gr olacak şekilde 1 adet tekli ambalajlı olmalıdır. Küp  şeker ortam sıcaklığında olmalıdır.  Nem, Max. %  0,1 olacaktır. Küp  şeker ortam sıcaklığında olmalıdır.  Nem, Max. %  0,1 olacaktır.

	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına  zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin uygun  olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.



	DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ
	Son kullanma tarihinden önce bozulan  ve numuneden farklı çıkan küp şekerler değiştirilecektir. 

	ANALİZ PERİYODU
	Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir

	NUMUNE
	           Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

  Nu    Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 
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