T.C.

YENİŞEHİR KAYMAKAMLIĞI

85. Yıl Milli Egemenlik Anadolu Lisesi Müdürlüğü

KURU GIDA ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİ
SIVI AYÇİÇEK YAĞI:
1- Adedi hararette mayi ve berrak olmalıdır. Tortu ve suyu bulunmayacaktır.

2- Rengi altın sarısı veya açık sarı olacaktır.

3- Koku ve lezzeti doğal olacaktır. Boyalı olmayacaktır. Herhangi bir nebati yağ ile karışık olmayacaktır.

4- Ambalajı üzerinde firmanın adı, markası, içeriği, imal ve son kullanma tarihi, TSE damgası olacaktır.
BULGUR  :

1- Durum buğdayından elde edilmiş olmalıdır. Yeni sene ürünü olacaktır.

2- Rutubet %13 den çok olmayacaktır.

3- Hiç kırılmamış tanelerin toplamı %1 i geçmeyecektir. Diğer özellikleri ise TSE 2284 e uygun olmalıdır.

4- Bulgur, bozulmuş, küflenmiş, ekşimiş, acımış, boyanmış olmayacaktır. Sağlığa zararsız da olsa herhangi bir kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabii olmayan bir lezzet ve koku bulunmayacak, canlı ve cansız haşere ve parazitleri veya bunların kalıntıları ve sağlığa zararlı olabilecek herhangi bir maddeyi ihtiva etmeyecektir.

5- Standart çuvallar içerisinde getirilecektir. Çuvallarda malın cins üretici firma adı , net ağırlığı, imal tarihi yazılı olacaktır.

ÇAY  :

1- Özel kokuda, yaprak halinde olacak ve çok kırıklı olmayacaktır. Suda kaynatıldığı zaman berrak ve güzel kokulu olacaktır.

2- İçinde çöp, ot, toz, kum gibi yabancı maddeler bulunmayacaktır.

3- Boyalı olmayacaktır.

4- Rutubeti %9 dan, külü %7 den fazla olmayacaktır. Çayın miktarı %5 gramdan  eksik olmayacaktır. Avarya çaylar kabul edilmeyecektir. Gereğinde bu özellikler kimya muayenesi ile tespit ettirilecektir. Ambalajları rutubet almayıp küflenmemiş olacaktır.
5- Muayene komisyonu tarafından beğenilmek koşulu ile kabul edilecektir.

6- Teslimat 500 veya 1000 gr.lık ambalajlarda yapılacaktır.
7- Ambalajı Türk gıda kodeksine uygun olmalıdır.
PİKNİK KAKAOLU FINDIK KREMASI :

1- Açılmış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş, donmuş olmayacak.
2- Orijinal 20 gr’lık  ambalajlarda olacak.
3- Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak

4- Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-EN-İSO belgelerine sahip olacaktır

5- Malzeme idarenin istediği zamanda idareye teslim edilecek, teslim edilecek malzeme 6 ay miadlı olması gerekmektedir.
KIRMIZI MERCİMEK  :

1- İyi kaliteli kırmızı mercimekten olacaktır. Yeni sene ürünü olacaktır.

2- Yabancı, ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış, boyanmış ve hangi amaçla olursa olsun kimyasal maddelerle işlenmiş, yağlamak ve fırınlamak suretiyle parlatılmış, kurutulmuş olmayacaktır. Taneleri normal büyüklükte olacaktır. Hiç kırılmamış tane miktarı %1 den, rutubet %14 den fazla olmayacaktır.

3- Standart olarak temiz ve sağlam bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir.

4- Ambalajların üzerinde veya içindeki etikette üretici firma adı, cinsi, net ağırlığı, imal tarihi yazılı olacaktır.
KONSERVE  BEZELYE  :

1- İç bezelye konserveleri mahalli adetlere uygun olarak hazırlanmış, piyasada satılan iyi cins ve evsaf, kalite ve terkibinde olacaktır.
2- Kapalı kutularda sterilize edilerek hazırlanacak konservelerin üzerinde imalathanenin ismi ve adresinin, muhteviyatındaki gıda maddesinin isminin , çeşidinin, asgari net miktarının ve içine mutad olarak katılmış diğer maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasını bildirir birer etiket bulunacaktır. İmal ve son kullanma tarihi, TSE damgası bulunacaktır.

3- Konserve kutuların  kapakları içeri çekik veya düz olarak kabarmış, bombe yapmış olmayacaktır. Kutuların hiçbir yerinde delik, çatlak, fazla ezikler içlerine kadar işlemiş derin pas lekeleri bulunmayacaktır. Kutuların yanları lehimle, alt ve üst kapakları makinayla kapatılmış ve kapakların içleri lastik rondollü olacaktır. Kutular piyasa teamüllü şeklinde ve standart miktar ile bezelye konservesi içerecektir.

4- Evvelce herhangi bir sebeple içeriğinde oluşan gazı kaçırmak amacıyla delinerek lehimlenmiş kutular kabul edilmeyecektir.

5- Kutular açıldıkları zaman gaz intişarı çıkmayacak ve içerikleri koku, lezzet, görünüm yönünden doğal, pişmiş iç bezelye evsafında olacaktır.

6- Konserveler içinde esas gıda maddeleri ile ilavesine izin verilmiş bulunanlardan başka yabancı bir gıda maddesi veya zararsız da olsa herhangi bir kimyevi madde veya boya  katılmış olmayacaktır.

7- Konservelerin konulması  için kullanılacak olan madeni kutular evvelce hiç kullanılmamış ve okside olmamış tenekeden yapılmış olmalıdır. Konserve içeriği ile temasta bulunan kısımlarla, lastik rondellerde arsenik gibi zehirli maddeler ve %0,5 den fazla kurşun bulunmayacaktır.

8- İç bezelye konserveleri, aynı zamanda bakteriyolojik yönden muayeneye tabi tutulacak ve kati netice için de muayenenin sonucu beklenecektir.

9- Muayene  için numune olarak alınan ve açılan kutular ile bunların içeriğinde kimyevi ve bakteriyolojik yönlerden görülecek kusurlu yönler numunenin temsil ettiği gurubun tümünü  temsil edecektir.
10- Brüt 5 kg lık kutularda getirilecek, net süzme ağırlıkları üzerinden satın alınacaktır.

11- Konservenin Vezin Kontrolü : İçindeki suyun süzülmesi ( Süzme işlemi, bir süzgeç içine dökülen sebzelerden damlama kesilinceye kadar beklemek ) suretiyle yapılır. Kutular arasındaki tesadüf edebilecek cüz’i fabrikasyon noksanlıklar, açılıp tartılan diğerleri ile birlikte istenilen gramaj vasıtasının altına düşmemek şartıyla kabul edilirler.
TOZ  ŞEKER  :

1- Standart kristal şeker, tek başına veya şekerli besin maddelerinin yapılmasında kullanılan, kristal halinde sakkarozdan ibaret şekerdir.
2- Şeker ambalajları içinde hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır.
3- Ambalaj içindeki şekerlerde nem olmamalı, topaklanma görülmemelidir.

4- İthal şeker olmayacaktır. (Şekerpancarından yapılmış olacaktır.)

5- Şeker; beyaz şekeri etkilemeyen ve şekerden etkilenmeyen, insan sağlığına zararlı olmayan ve beyaz şekerin özelliklerini bozmayan pamuklu, jüt, sentetik elyaflı, karton, kağıt veya bunların bir kaçının bir arada kullanıldığı malzemeden yapılmış ambalajlar içinde alınır. Jüt çuvallarda verilen beyaz şeker torbaları, kraft kağıdı veya insan sağlığına zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmış olmalıdır.

6- Ambalajlar üzerinde, firma adı ve adresi varsa tescilli markası, standardın işaret ve numarası ( TS 861 ),malın adı, sınıfı ve tipi, net ağırlığı, imal tarihi belirtilmiş olmalıdır.
KURU FASULYE : 

1- Kuru fasulyeler son sene mahsulü olduğu gibi, iyi cins fasulyeden olacaktır. Taneleri mümkün olduğu kadar mütecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, buruşmuş, çürük, küflü, ıslak, kızışmış, böcekli, yenikli, sararmış, ve kötü kokulu olmayacaktır.

2- Fasulyeler önceden ıslatılmadan pişirildiğinde hepsi aynı derecede pişmiş olacaktır.

3- Fasulyelerin gelişi güzel alınacak 100 adedinin ağırlığı ( kusurlu taneler çıkarıldıktan sonra ) 40 gr’dan aşağı olmayacaktır.

4- Fasulyelerde çöp, kabuk, zararlı yabancı madde olmayacaktır. Taş, toprak, kum olmayacak; böcek yenikli tane miktarı % 2olacaktır.

5- Kırık, sararmış, ve küçük tane miktarı %2den fazla olmayacaktır.

6- Rutubet miktarı %15den fazla olmayacaktır.
7- Teslimat standart, sağlam ve temiz çuvallar içinde olacak, çuvalların üzerinde firma adı, adresi, imal tarihi, cinsi, net ağırlığı yazılı olacaktır.
MAKARNA ( KARIŞIK )  :

1- Buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış makarnalardan olacaktır.

2- Görünüş, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pişmeden veya pişirildikten sonra gayri tabiî veya fena koku ve lezzet, acılık ve anormal ekşilikte bulunmayacak; görünüşleri mütenacis olacaktır.

3- Makarnalar, kırıklı, küflenmiş, kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi veya bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pislikleri, hayvan gübresi, çuval döküntüsü, kıl ve ip parçası gibi benzeri cisimler içermeyecektir.

4- Makarnalar %1 tuzu içeren kaynar suya atılarak yarım saat kaynatıldıktan sonra hepsi pişmiş olacak, fakat dağılmış olmayacaktır.

5- Makarnalar orijinal ve kapalı ambalajlar içinde teslim edilecektir.

6- Ambalaj üzerinde cinsi, irmikten yapılmış olduğu, net ağırlığı, yapanın(firmanın) adı, adresi, ticari ünvanı,  ürünün TSE damgası, imal ve son kullanma tarihi okunaklı olarak yazılmış olmalıdır.

7- Makarnalar kimyevi veya sıhhate zararlı herhangi bir madde ile işlem görmüş, boyanmış olmayacaktır. Her ne maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve muhafaza edici maddeler katılmamış olacaktır.

8- Makarnalara haricen tuz katılmayacaktır.

9- Rutubet % 13 ü geçmeyecektir.

10- Kül miktarı % 1 den fazla olmayacaktır.

11- Külün % 10’luk miktarda klorhidrik asitte erimeyen kısmı % 15 den, alkole geçen asitleri asit sülfirik hesabı ile % 0.05 gr dan fazla olmayacaktır.

12- Kuru gluten miktarı %10 dan az olmayacaktır. İsteğe göre fiyonk, çubuk şekli ve numaralarına uygun olarak teslimat yapılacaktır.

13- Kurumun isteği doğrultusunda cinsleri (fırın makarna, burgu vs gibi ) belirlenecektir
NOHUT   :

1- Nohutlar iyi kalitede, yeni sene ürünü, yeteri derecede kurumuş ve taneleri normal büyüklükte olacaktır. Her ne sebeple olursa olsun ıslatılıp kurutulmuş olmayacaktır. Zararsız da olsa  yabancı madde miktarı %2 den ve rutubeti %14 den fazla olmayacaktır.
2- Yabancı ve ağırlaştırılmış maddelerle karıştırılmış, bozulmuş, suni olarak beyazlatılmış, kükürtlenmiş, boyanmış ve hangi amaçlarla olursa olsun kimyasal maddelerle işlem görmüş olmayacaktır.

3- Yaş, normalden fazla rutubetli , küflü, küf kokulu, kurtlu, kurt yenikli, böcekli v.s. herhangi biri gayri tabii olmayacaktır.

4- Esmer,yeşil kemale ermemiş, çok küçük, buruşuk, cılız, tanelerle, piç ve keçi denilen taneler toplamı % 3’e kadar aynen kabul edilecektir.

5- Delikli tane  miktarı bir kiloda iki adedi geçmeyecektir

6- 200 gr  nohut  tartıldığında 240 adedi geçmeyecektir. Geçtiği taktirde 300 adedi geçmeyecek  şartı ile %1 fireli olarak kabul edilecek daha fazlası reddedilecektir.

7- Standart çuvallarda teslim edilecektir.

8- Çuval üzerinde veya içindeki etikette üretici firma ismi, imal tarihi, net ağırlığı yazılı olacaktır.
PİKNİK BAL
1- TSE damgalı olmalıdır. Ballar ekşimiş, küflenmiş, anormal koku ve lezzet oluşmuş herhangi bir şekilde bozulmuş ve kirlenmiş olmayacaktır.

2- Şekerlenme ve herhangi bir tortu bulunmamalıdır.
3- Bekleme ile oluşan bozulmalarda ballar yüklenici firma tarafından geri alınıp değiştirilecektir.

4- Balların kapları üzerinde balın menşeine ve elde edilmiş usulüne göre girdiği sınıf hazırlayan firmanın adı ve adresi, tanıtıcı işareti, net miktarı, tarih ve seri numarası elde edildiği bölge isimleri bulunacaktır

5- Balın konduğu ambalajda net ağırlık 20 gr olacaktır.
  PİLAVLIK PİRİNÇ    :

1- Pirinç son sene mahsulü ve fabrikada temizlenmiş, iyi pilav olma vasfına haiz, tabii renkte ve kokuda, iyi cins yayla malı pirinçlerden olacaktır.

2- Pirinçler küflü, küf kokulu veya gayri tabii kokulu, bozulmuş, ıslanmış- kurutulmuş, ekşimiş ve böcek yenikli olmayacaktır.

3- Canlı, cansız parazitleri ve bunların aksamını veya ifrazatını ihtiva etmeyecektir.

4- Bozuk, lekeli tane, çöp, kabuk ve çeltikli tane %1 i geçmeyecektir.

5- Zararsız yabancı tane ve tohumlar miktarı %1 i geçmeyecektir.

6- Taş, toprak, kum gibi maddelerin miktarı %5 i geçmeyecektir.

7- Pirinçler rutubetli olmayacak, her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele görmüş olmayacaktır.

8- Pirinçler 1 kg pişirildikten sonra çeşni ve artım bakımından uygun bulunduğu takdirde kabul edilir.
9- Pirinçler standart olarak net 25 veya 50 kg  alabilecek temiz ve sağlam çuvallarda teslim edilecektir.
10- Fotoselli fabrikalarda işlenmiş olacaktır.

11- Pirinç ambalajları üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılmalı veya basılmalıdır. (Firmanın kısa adı veya tescilli markası ve adresi, malın adı (pirinç), çeşidi, grubu, sınıfı, parti numarası, net ağırlığı (kg olarak) ve son kullanma tarih
KIRMIZI PUL BİBER :

1- Kendine has koku, renk ve tatta olmalı,

2- İçinde hiçbir yabancı madde olmamalı, boya maddesi katılmış olmamalı, nem oranı %10-20 arasında olmalıdır.

3- 1000gr’lık kendine has paketler içerisinde getirilecektir.

4- Ambalaj üzerinde üretici firma adı, net ağırlığı, imal tarihi yazılı olmalıdır.
DOMATES VE BİBER SALÇASI  :

1- Taze kırmızı domateslerin ezilmiş , kabuklarından ve çekirdeklerinden ayrılmış olan kısımlarının mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak sureti ile hazırlanmış olacaktır (TS 1466 ) 

2- Domateslerden ve biberlerden başka  cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsız da olsa ağırlaştırıcı maddelerle karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır. 

3- Su miktarı % 82 den tuz miktarı %12 den , kül miktarı ( tuz hariç ) %1.1 dan , külün sulu klorür asidinde erimeyen kısmı % 0.1 den fazla olmayacaktır. 

4- Ambalajlar üzerinde cinsi, brüt miktarı, net miktarı, firmanın adı adresi, tanıtıcı işareti, TSE damgası ve imal tarihîni gösteren bilgiler bulunmalıdır. Kutu üzerinde belirtilen net ağırlık üzerinden alınır. 

5- Özel yönetmeliğinde gösterilen cins ve miktardan fazla veya başka cins koruma maddelerini ihtiva etmeyecektir. 
6- Kokmuş, küflenmiş, kurtlanmış, kirlenmiş, kutuları şişkin veya içinde  muhteviyatının bozulmasından ileri gelmiş gaz teşekkül etmiş, delinmiş, kutuları derinliklerine kadar paslanmış olmayacaktır. Kutuları kurşun veya diğer bir zehirli madenle karışık kalayla kaplı olmayacaktır.Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile muamele edilmiş bulunmayacaktır. 

7- Salçalar kabul edildiğinde normal şartlar altında bozulmamasını yüklenici taahhüt edecek , bozulma işareti gösteren kutular derhal değiştirilecektir. 

8- 5 kiloluk kutularda teslim edilecektir. 

9- Muayene sırasında açılan kutular teslim miktarından düşülecektir .(%0,1) Konserve bir önceki senenin ürünü olacaktır. 
SUSAM

1. Susam: Sesamumindicum L. (Pedaliaceae) türüne giren bitki tohumlarının tekniğine uygun olarak kurutulmuş halidir.

2. Yeni sene mahsulü, 1. Kalite olmalıdır. 

3. Kendine özgü tat, koku ve renkte olmalıdır.
4. Bayatlamış, kızışmış, küflenmiş, bozulmuş, acılaşmış, yağını salmış, yabancı tat ve koku almış olmamalıdır. 

5. İçinde canlı böcekler, gözle görülebilen veya görülmeyen ölü böcekler ve bunların kalıntıları ve diğer zararlıların kalıntıları bulunmamalıdır. 

6. 1 kg veya 5 kg’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. 

7. Karışık ürün olmamalıdır.
ŞEHRİYE ( ARPA,TEL)  :

1- 1-Buğday irmiğinden usulüne uygun olarak yapılmış şehriyelerden olacaktır.

2- Görünüş renk, koku ve lezzetleri normal olacaktır. Pişmeden evvel veya pişirildikten sonra gayri tabiî veya fena kokul lezzet, acılık ve anormal ekşilikte olmayacak, görünüşleri mütenacis olacaktır.

3- Şehriyeler küflenmiş,kirlenmiş,kurt, böcek ve diğer parazitleri ve aksamını havi, bunlar tarafından yenmiş olmayacaktır. İçinde fare pisliği ve benzeri  cisimler olmayacaktır.
4- Şehriyeler %1 tuzu içeren kaynar suya atılarak 20 dk kaynatıldıktan sonra hepsi iyice pişmiş olacak fakat  dağılmayacaktır.

5- Şehriyeler temiz,  orijinal, yeni,kapalı  ambalâj içinde teslim edilecektir.

6- Ambalaj üzerinde cinsi,irmikten yapıldığı, net ağırlığı, yapanın adı-adresi, tanıtıcı işareti, yapım tarihi,  son kullanma tarihi ve TSE damgası okunaklı olarak yazılmış olacaktır.

7- Şehriyeler buğday irmiğinden mamul ve piyasada satılan iyi cinslerin evsafından olacaktır.

8- Şehriyeler kimyevi veya sıhhate zararlı herhangi bir madde ile işlem görmüş, boyanmış olmayacaktır. Her ne amaçla olursa olsun şehriyeler suni tat verici maddelerle, muhafaza maddeleri katılmamış olacaktır.

9- Şehriyelere haricen tuz katılmayacaktır.

10- Rutubet %13 ü geçmeyecektir.
11- Kül miktarı %1 den fazla olmayacaktır.

12- Külün %10 luk miktarda klorhidrik asitte erimeyen kısmı %15 den, alkole geçen asitleri asit  sülfirik hesabı ile % 0.05 gr dan fazla olmayacaktır.

13- Kuru gluten  miktarı %10 dan az olmayacaktır.
TURŞU ( KARIŞIK) :

1- Turşu tabi sirke kullanılarak vasıfları belirtilen (hıyar, domates, taze biber, lahana) veya karışık sebzelerden normal bekleme süresini geçirerek miat usullere göre imal edilmiş ve turşu vasfına haiz (Nefaset, lezzet, ve görünüş bakımından) olacaktır.

2- Turşuların bulunduğu suyu kapta turşuların üzerinde yapıldığı halde tamamen örtülmemiş olacaktır.

3- Turşuların suyu salyalanmış, sebzesi erimiş, küflenmiş, kokmuş,dağılmış acımış, bayat olmayacak tabii lezzet ve  rayinada olacaktır. Tortulu olmayacak berrak olacaktır.

4- Turşu suyunu içindeki tabii sirke miktarı (Asit,asetik) cinsinden %1’den az olmayacaktır.

5- Turşu suyundaki tuz miktarı (sodyum klorür) %4 den fazla olmayacaktır.)

6- İçerisinde muhafaza için antiseptik maddeler katılmamış olacaktır.

7- Kornişon turşuda 2 numara salatalıklar kullanılacaktır. Salatalıklar aynı yıl mahsulü olacaktır. Turşuda kullanılacak salatalıklar acımamış, temiz, sağlam, küflenmemiş ve çekirdekleri yumuşamamış olmalıdır.
SOFRA TUZU(İYOTLU)  :

1- Kendine uygun normal görünüm, renk lezzet ve çekilme iriliğinde olacak, içerisinde gözle görülür yabancı madde olmayacaktır.

1- 2-140  C hararet derecesinde kurutulduktan sonra zehirli bileşenlerden arındırılmış olmak şartıyla en az %95 NaCl içerecektir.

2- Sofra tuzları en az 750 gr lık, ben fazla 3 Kg lık  naylon torbalar içinde getirilecektir.

3- İyotlu tuz getirilecektir.
SİYAH ZEYTİN : 

1- Asit veya başka bir madde ile acılığı giderilmez. Sadece tuzlu su ile salamura yapılır.Yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır.

2- Temiz ve sağlam olmalı, yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. Eti, çekirdeğine yapışmayacaktır. 
3- Grup ve tipine has yeme olgunluğunda ve yenebilir özelikte olmalıdır. 

4- Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olmalıdır.

5- Kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.

6- Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir.                                                                                                                                                         
Gözle görülür yabancı  madde bulunmamalı, zararsız yabancı madde 1 kg da en çok 1 adet olmalıdır. 

7- Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en küçük tanesi en büyük tanesinin yatay eksenleri arasındaki fark en çok 4 mm olmalıdır. Asit veya bir başka madde ile olgunlaştırılmamış olmalıdır. Eski sene mahsulü olmalıdır. 

8- Siyah zeytinler sağlığa zarar vermeyecek , zeytinin kalitesini bozmayacak , içindeki salamuradan zarar görmeyecek özellikteki ambalajlar içinde getirilir. Ambalajda komisyon tercihi esastır.
9- Zeytin ambalajlarının üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı bir şekilde yazılmalıdır. 
İmalatçının markası veya kısa adı 

Malzemenin adı (siyah zeytin)

Kalite ve sınıfı (birinci sınıf)

Tipi (hazırlama ve işleme şekline göre )

Boyu ve derecesi 

Net miktarı (süzme ağırlık)

İmalat seri numarası

TSE işareti ve numarası

Mahsul yılı

Ambalajlama tarihi (ay ve yıl olarak)

Koruyucu , çeşni verici ve diğer katkı maddelerinin ismi ve oranı 
YEMEKLİK MARGARİN  :

1- Normal görünüşte kendisine has koku ve lezzette sarı renkte olmalıdır.

2- Eritildiklerinde tamamen berrak, tortusuz, mütecanis, mayi yağ halini alacaktır.

3- Safi yağ nispeti %98 olacaktır.

4- Erime dereceleri 36 dereceyi geçmeyecektir.

5- Acılık teamülü menfi olacaktır.

6- Boyalı olmayacaktır.

7- Hayvani margarinlerle karıştırılmış olmayacaktır.

İRMİK   :
1- Sert buğdaydan usulüne göre elde edilmiş,un kepeğinden ayrılmış, arzuya binaen ve ince irmiklerden olacaktır. Doğal görünüm, renk, koku ve lezzetli olacaktır. Beyazlaştırılmış, boyanmış, sair kimyevi maddelerle muamele edilmiş, ekşimiş, ıslanmış, kurtlanmış, topraklanmış, acımış, kızışmış ve tegayür etmiş olmayacaktır. İçerisinde kurt, böcek, toz, toprak ve diğer yabancı maddeler bulunmayacaktır.

2- Rutubet oranı %14 ü geçmeyecektir.

3- Kül oranı %1  i geçmeyecektir.

4- Külün %10 luk klor asidinde  çözülmeyen kısmı %002 yi geçmeyecektir.

5- Kuru gluten miktarı %10 dan aşağı olmayacaktır. Elde edilen gluten elastik olacaktır.

6- İrmikler piyasada satılan iyi kaliteli ve 4 ile 6 numaralı irmiklerden olacaktır.

7- Ambalajın üstünde veya içindeki etikette üretici firma adı, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır.
KARABİBER  :
1- Karabiber : Toz karabiberlerden olacaktır. 

2- Rutubet en çok %12 olacaktır.

3- Kendine has koku ve lezzeti olacaktır.

4- 1000gr’lık kendine has paketler içerisinde getirilecektir. 

5- Ambalaj üzerinde üretici firma adı , imalat tarihi , net ağırlığı olacaktır. 

VANİLYA  :

1- Usulüne uygun öğütülmüş vanilyalardan olacaktı.

2- Kendine has koku ve lezzeti olacaktır. 

3- 10 gr’lık ambalajlar içerisinde olacak, ambalajlar üzerinde cinsi, markası ve net ağırlığı yazılı olacaktır.
KEKİK–BEŞ TÜRLÜ :
1- Kendine has renk, koku ve tatta olmalı,içinde hiçbir yabancı madde bulunmamalı.

2- Ambalaj üzerinde üretici firma adı, imal tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır.
KURU KAYISI -ŞEKER PARE
1- Piyasada satılan iyi cinslerden olacaktır.

2- Çürük, küf ve fena kokulu, küflü, kurt yenikli, taşlı-topraklı, tozlu-çöplü, ezik, acı, normalden fazla rutubetli, doğal görünümü değişmiş olmayacaktır. Kendine özgü lezzet ve görünümde olacaktır.
3- Kapalı naylon poşetler içerisinde, koliler halinde teslim edilecektir. Poşetler içerisindeki tatlılar; ezilmiş, ufalmış olmayacaktır. Poşetler üzerinde imalatçı firmanın adı, imal ve son kullanma tarihleri yazılı olup, TSE damgalı olacaktır.  
KURU  ÜZÜM  :

1- Yeni sene mahsulü olacaktır. Küflenmiş ,ezilmiş , kurtlanmış olmayacaktır. Rutubet miktarı % 16 dan fazla olmayacaktır.

2- Muayene sırasında elle ovalandığında taneler birbirinden ayrılacaktır. 

Standarda uygun sandıklar içinde olacak , sandıkların üzerinde soğuk damga veya şablonla cins , net  kilo miktarı , imal ve son kullanma  tarihi ile markası yazılmış olacaktır

3- Standarda uygun sandıklar içinde olacak , sandıkların üzerinde soğuk damga veya şablonla cins , net  kilo miktarı , imal ve son kullanma  tarihi ile markası yazılmış olacaktır. 
KABARTMA TOZU
:

1- Maya olmaksızın yalnız karbonik asit çıkarmak suretiyle hamuru kabartan müstarzarlara denir. Hamur kabartma tozu olarak kullanılacak maddeler, amonyum karbonat, amonyum bikarbonat ve amonyum hidrokarbonat ile sodyum bikarbonatın, sodyum fosfat asit, sodyum piro fosfat asit, tartarik asit, sitrik asit gibi zararsız asitlerin bileşikleriyle olan karışımlarından ibarettir. Bu tozlar gayet ince bir halde olmalıdır. Kabartma tozları, alüminyum bileşiklerini, sodyum karbonatı, sülfatları, bisülfatları, sülfitleri, oksalik asiti, sabun, kil, alçı, tebeşir, kum gibi yabancı cisimleri veya yukarıdaki madde de adları geçenlerden gayri diğer fosfatları ihtiva etmeyecektir. Kimyasal cisimleri ihtiva eden veya zararsız da olsa yabancı maddeler katılmış olanlar, acımış, kokmuş, küflenmiş, kirlenmiş veya sair suretlerle bozulmuş olanlar, tefessüh yapan mikroorganizmalar ile patogen bakterileri ihtiva edenler, içine her ne amaçla olursa olsun zehirli bir madde katılmış olan mayalar ve hamur kabartma tozları, sağlığı hafif veya ağır surette ihlal edecek şekilde taklit veya tağşiş edilmiş sayılırlar.
HİNDİSTAN CEVİZİ

1- Kendine has renk ve tatta olmalı, içinde hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır. Sağlam ve tam olgunlaşmış meyvelerden elde edilmiş olup gevrek ve temiz olacaktır. Rengi beyaz 
olacak,yumuşak isli, yağı dışa vurmuş, acılaşmış, küflü yada küf kokulu, kurtlu, canlı ve cansız böcek artıkları, tohum kabuğu bulunmayacaktır.

2- Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına  zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 1 kg' lık orjinal ambalajlarda olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan  ve numuneden farklı çıkan hindistan cevizi  yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Ambalaj üzerinde ürünün İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler  bulunmalıdır.

3- Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9' uncu bölümündeki gibi olacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı,  net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.
MEYVE SUYU :
1- Meyve suları 200 ml ambalajlarda olmalıdır.
2- Meyve suyunun içerdiği meyve püresi oranı en az %30 olmalıdır.

3- Meyve suyunun son kullanma tarihi teslim tarihinden itibaren en az 1 yıl olmalı ve ambalj üzerinde bu tarih belirtilmelidir.

4- Meyve suyu Tarım ve Köy işleri Bakanlığının iznine sahip olmalıdır.

5- Meyve suyu oda ısısında saklanabilmelidir.

6- Meyve suyu Türk Gıda  kodeksi ve alkolsüz içecekler tebliğine uygun olmalıdır.

7- Meyve suyu TSE ve HACCP belgesine sahip olmalıdır.

8- Numune görülerek tercih yapılacaktır.
HAZIR KEK:

1- Teklif edilen hazır kekler 45-60 gr arasında ve orijinal ambalajlarda olmalıdır.

2- Hazır kekin son kullanma tarihi teslim tarihinden itibaren en az 1 yıl olmalı ve ambalaj üzerinde bu tarih belirtilmelidir.

3- Meyveli kek Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın iznine sahip olmalıdır.
4- Meyveli kek oda ısısında saklanabilmelidir.

5- Meyveli kek TSE belgesine sahip olmalıdır.

6- Numuneler görülerek tercih edilecektir
KREM ŞANTİ
1. Kendine has renkte, kokuda, toz halinde, nemlenmemiş olacaktır. 
2. Ekşilik, acılık olmayacak, küfümsü, metalimsi, yanık tat olmayacaktır. 
3. Mikserle çırpıldığında kabarma kabiliyeti yüksek olacak, herhangi bir pütürlülük olmayacaktır. Yapı sonradan kendini bırakmamalıdır. 
4. 1000 gr’lık orijinal ambalajında olmalıdır.
TOZ KAKAO
 

1. Kakao yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Kakao Ve Kakao Ürünleri Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.

2. Piyasanın en iyisi, 1.kalite kakao olacaktır.

3. Topaklanmış olmayacaktır. 

4. Muayene komisyonun beğeneceği evsafta ve koyu renkte olacaktır.

5. 1 kg’lık orijinal ambalajlarda olmalıdır.

KUŞ ÜZÜMÜ 

1. Kuşüzümü: Vitis vinifera L. (Vitaceae) türüne giren ufak taneli üzümlerin yıkanıp, tekniğine uygun olarak kurutulmuş hali olacaktır.

2. Küflü, çürük,  rutubetli, ıslak, kurtlu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, kirli, şekerlenmiş, sulanmış, boyalı ve topaklanmış olmayacaktır. 
3. Yeni sene mahsülü olacaktır.

ÇAM FISTIĞI 

1. Çam fıstığı: Pinus cinsine giren bitkilerin tohumlarının kabuğu sıyrılmış ve zarından temizlenmiş, embriyosu da bulunan endosperm kısmı olacaktır.

2. Kendine has renk ve tatta olmalıdır. Kendine özgü çam kokusu dışında koku bulunmamalıdır.

3. İçinde hiçbir yabancı madde, böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. 

4. Taneleri bütün, dolgun, iri olmalıdır. 

5. Çam fıstığı içerisinde yer fıstığı veya çam fıstığından hariç başka cins fıstık karışmış olmamalıdır.

6. Kırık miktarı % 2’yi geçmeyecektir.

Rutubet miktarı% 8’i geçmeyecektir
KİMYON

1. Kimyon: Cuminum cyminum türüne giren bitkilerin olgunlaştıktan sonra toplanıp tekniğine uygun olarak kurutulan meyvelerinin tane veya öğütülmüş hali olacaktır.

2. Kendine has tat, koku, renkte olmalıdır.

3. İçinde hiçbir yabancı madde, canlı veya cansız böcek artıkları bulunmamalıdır.

4. Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacaktır. Kimyon ele alındığında renk vermeyecektir. 
KIRMIZI PUL BİBER / TOZ KIRMIZIBİBER 

1. Kırmızıbiber: Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlaşmış meyvelerinin tekniğine uygun olarak sapları alındıktan sonra kurutulup, öğütülmüş halidir.
2. Pul kırmızıbiber: Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlaşmış meyvelerinin tekniğine uygun olarak sapları alındıktan sonra kurutulup, su ile tavlanıp, farklı boyutlarda öğütülerek ya da parçalanarak pul haline getirilmiş, yemeklik bitkisel sıvı yağ ve yemeklik tuz karıştırılmış halidir.

3. Temiz; kendine has tat, koku ve renkte olacaktır.

4. İçerisinde yabancı madde, canlı veya cansız böcek ve/veya böcek artıkları bulunmayacaktır.
5. Toz kırmızı biber acı olmayacaktır.

6. Toz veya yaprak pul biber kuruluşun isteğine göre getirilecektir. 

7. Yapıldığı biberin çekirdeklerini ve renklendirici madde içermeyecektir, bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacaktır. 

8. Kırmızıbiber ele alındığında renk ve yağ vermeyecektir. 

9. Bozulmuş ya da nemlenmiş olmayacaktır.

10. Tarım ilacı kalıntısı ve aflatoksin bulunmadığını gösteren raporu olacaktır.

BİTKİSEL YAĞLAR (AYÇİÇEK YAĞI / FINDIK YAĞI)

1. Yağlar; yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı İle Anılan Yağlar Tebliği” tüm değerlerine ve ürün özelliklerine uygunolmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.
2. Yağlar kendilerine özgü olmalı, kötü kokulu olmamalıdırlar.

3. Ayçiçek Yağı: Ayçiçek bitkisinin (Helianthusannuus L.) tohumlarından elde edilmiş olacaktır. Kendine has görünüş ve tatta, oda ısısında sıvıyağ olacaktır. Rengi altın sarısı veya açık sarı olacak. Berrak, tortusuz, ham yağın özel koku ve lezzeti giderilmiş olacaktır. 

4. Fındık yağı: Fındık ağacının (Corylusavellana L,Corylusmaksima ve Coryluscolbina) meyvelerinden elde edilecektir.

5. Boyalı olmayacaktır. Herhangi bir nebati yağ ile karışık olmayacaktır.

6. Ekstraksiyon yöntemiyle üretilmiş olmalıdır.

NOT: Okulumuz hesabında hazır para olmadığından Bakanlıkça ödenek gönderildikçe ödeme yapılacaktır
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