CUMHURİYET YATILI BÖLGE ORTAOKULU
 2024-2025 EĞİTİM-ÖĞRETİM YILI 1. DÖNEM
MUHTELİF GIDA (TAZE GIDA, ŞARKÜTERİ , KAHVALTILIK  VE BEYAZ ET ÜRÜNLERİ  ) ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİ

GENEL HÜKÜMLERİ

Okul pansiyonun ihtiyacı olan Gıda Evsaf Şartnamesindeki yiyecek maddelerinin Türk Gıda Kodeksine ve Türk Standartlarına uygun olması şarttır.
1. Gıda malzemelerinin Tamamı birinci kalite olacaktır. 
2. Üretici firmaların T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan “Gıda Sicil ve Gıda Üretim” belgesi olacaktır.

3. Tüm ürünler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ne ve ISO 9001’e uygun olacak, Yönetmelikte belirtilen ambalajlama, etiketleme, işaretleme bölümüne uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve işaretlenecektir.

4. Orijinal fabrikasyon ambalajının üzerinde firmanın adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası, ürünün adı, çeşidi, brüt ve net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi, ilgili standardın işaret ve numarası mutlaka yazacak tenekelerde ofset baskılı, çuvallarda ise mürekkep baskı olarak belirtilmiş olacaktır.

5. Sipariş edilen Tüm Ürünler getirilmesi istenildiği Tarihte ve gün içerisinde 08.00 - 17.00 saatleri arasında Kuruluşa teslim edilecektir.

6. Ürünlerin getirildiği kasalar (geri iadeli-iadesiz) boşaldığı takdirde Kuruluşun belirttiği süre içerinde geri teslim alınacaktır. Kasaların zamanında alınmaması durumunda cezai işlemler yaptırılacaktır.

7. Malzemelerin getirildiği araç temizlik kurallarına uygun olacak, sağlığı olumsuz yönde etkileyebilecek hiçbir olumsuzluk olmayacaktır. Soğuk zincir koruması gereken mallar için soğutmalı araçlarla nakliye yapılacaktır.

8. Ambalajlar nakliye sırasında düzenli istiflenmiş olacak, kolilerde patlak olmayacak, yırtık ve ezik bulunmayacaktır.

9. Ambalajlamada kullanılan her türlü malzeme yeni, temiz, sağlam, kuru, kokusuz ve insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte ve gıda ürünlerini dış etkenlerden koruyacak özellikleri taşımalıdır. Özellikle, kâğıt, damga veya etiketler için kullanılan malzeme ile baskı ve etiketleme toksin olmayan mürekkep ve zamklarla yapılmalıdır. Ambalajlar ürünleri taşıma ve saklama süresinde bozulmadan iyi bir durumda tutacak, hava, nem ve dış etkenlerin bulaşmasını önleyecek nitelikte olan malzemelerden yapılmış olacaktır. Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği’ne uygun ambalaj malzemeleri kullanılacaktır.

10. Ambalajlı ürünler net ağırlıkları üzerinden teslim alınacaktır.

11. Malzemeler, Okul Pansiyonunun ihtiyacı doğrultusunda sipariş usulü ile peyderpey okula getirilecek olup, idare tarafından belirtilen ebatlarda ve gramajlarda, sipariş sırasında belirtilen gün ve saatte kuruluşa teslim edilecektir.
12. Getirilen ürünlerin, mutfağa taşınıp, okul mutfağında bulunan depoya ve buzdolabına yerleştirilmesinden yüklenici firma sorumludur.
13. Malzemeler bakılarak, dokunularak, koklanarak, tadılarak ve pişirilerek muayene edilecektir. Tüm Ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler kesinlikle alınmayacaktır. Beğenilmeyen ürünler aynı gün saat:15.00’e kadar yenileriyle değiştirilip, kuruluşa teslim edilecektir. 
14. Muayene komisyon üyelerince gerekli görülen mikrobiyolojik, toksikoloji ve kimyasal analizler ve analiz için gerekli personel, alet, cihaz ve masraflar satıcı firmaya ait olacaktır. Bu analizler sonucunda gıdanın yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği”ne uygun olmadığının tespiti halinde doğabilecek zarar ve ziyandan yüklenici sorumlu olacaktır.

15. Muayenede kullanılan, bozulan veya bozulma eğilimi gösteren ürünler ile teknik şartları sağlamayan ürünler ya da son kullanma tarihi geçmiş veya tahmini kullanım süresi içinde geçmesi öngörülen ürünler yol ve diğer masraflar yükleniciye ait olmak üzere şartlara haiz olanlarıyla değiştirilecektir. Aynı zamanda son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan mallar da yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.

16.  Muayene sırasında dizayn ve imalat hataları nedeniyle meydana gelebilecek kazalardan satıcı firma sorumludur.

17. Ürünlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı İl Gıda Kontrol Laboratuvarı Müdürlüğünde firma tarafından yaptırılmalıdır. Laboratuar tetkikinde malzemelerin teknik şartnamede istenilen şartlarda olmaması ve taahhüt edilen numunelerin dışına çıkılması durumunda sözleşme tek taraflı olarak idarece fesh edilecek, yeni yapılan alımdan doğan fiyat farkı yükleniciye ait olacaktır. 

18. Ürünler hiçbir yabancı madde içermeyecek, eğer koruyucu maddeler kullanılmışsa, koruyucu maddeler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacaktır. 

19. Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği” hükümleri geçerli olacaktır.
20. Tüm ürünler, Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ve teknik şartnamede belirtilen şartları taşımayan ürünler teslim alınmayacaktır. 
TAVUK ETİ (GÖĞÜS ETİ-BONFİLE)
1. Tavuklar; yürürlükte olan  “Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği” ürün özelliklerine uygun olacaktır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.

2. Tavuklar göğüs, incik, kuşbaşı olarak alınacaktır. (1. Sınıf Tavuk ) Göğüs; orta derecede derin ve uzun göğüs kemiğinin sivri kısmına kadar tüm uzunluğunca, taşıdığı et dolayısıyla ona yuvarlak bir görünüm vermeye yetecek kadar etli, üzerinde boyun bulunmayan, kanat tamamen çıkarılmış ve sırt kemiği alınmış, 600 gr’dan aşağı olmamalı. Göğüsler dolgun etli, ağırlıkları 225-275 gr arasında, tavuk incikler 200-250 gr arasında olacaktır. 
3. Parça tavuklar günlük kesim olacak, dondurulmuş olmayacak, göğüsler ikiye bölünmüş, kanat, boyun, kursak, solunum borusu, yutak, akciğer, karaciğer, taşlık v.b iç organlarından tamamen temizlenmiş olacaktır. Göğüste boyun ve sırt kemiği bulunmayacaktır. 
4. Alınacak tavuk etleri 40-42 günlük tavuklardan elde edilmiş olacaktır. 
5. Derisi tüylerinden iyice temizlenmiş olacaktır.
6. Max +4(C’de olmalıdır.
7. Filetolar tavuğun göğüs kısmından kemiksiz ve derisiz olarak 200 gr’lık parçalar halinde olacaktır. Tavuk filetolar, ızgarada pişirilmeye uygun şekilde inceltilmiş,  görünür yağ içermeyecek ve marinasyonsuz hazırlanmış olacaktır.  

8. Tavuk göğüs istenildiğinde derisiz ve kemiksiz olarak kuşbaşı doğranmış şekilde teslim edilecektir. 

9. Tavuk etleri, içindeki malın dışardan görünmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden yapılmış ambalajlar içerisinde kasalara koyulmuş şekilde teslim edilecektir. 
10. Kasalardaki tavukların içinde su, kan ve sızıntı olmayacaktır. Parça tavukların üzerinde tüy, leke, toz, toprak, çamur, vb. yabancı madde bulunmayacaktır 
11. Tavuk incik ve tavuk göğüs etleri ayrı kasalarda, birbirine karışmamış şekilde olmalıdır. 
12. Ambalajlama istenmesi durumunda, yürürlükte ürün tebliği olması durumunda ürün tebliğinde, ürün tebliği olmaması durumunda yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır. Her ürün tesliminde sağlık ve araç dezenfeksiyon raporu ve menşei belgesi getirilecektir. Tavuk etleri ambalajı üzerine veya ambalajlar içine konulacak etiketlerde veya firmanın getireceği raporda aşağıdaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmalıdır. 

· Bu standardın işareti ve numarası,

· Tavuk etlerinin tipi, sınıfı,

· Kesim tarihi,

· Teslim tarihi,

· Veteriner hekim onayı,

· Teslim eden firma adı ve kaşesi,

13. Taşıma işlemi Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin ilgili maddesine göre olacaktır. Soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarla teslimat yapılacaktır.

14. Teslimde firmayı temsilen bir kişi bulunacaktır. Ek olarak tavuk etleri idarenin belirleyeceği yer ve zamanlarda giderleri firmaca karşılanmak üzere analize tabi tutulur.

15. Tavuk etleri kesinlikle dondurulmuş olmayacaktır. 

16. Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar için Türk Gıda Kodeksi hükümlerinde belirtilen hususlar aynen geçerlidir. 

17. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ve teknik şartnamede istenilen şartları taşımayan ürünler teslim alınmayacaktır.
18. Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği’nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır. Her ürün tesliminde sağlık ve araç dezenfeksiyon raporu ve menşei belgesi getirilecektir. 

20.Taşıma işlemi Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin ilgili maddesine göre olacaktır. Soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarla teslimat yapılacaktır.

21. Teslimde firmayı temsilen bir kişi bulunacaktır. 
YUMURTA (TAVUK)
1. Yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliğinde” tanımlandığı gibi olacaktır. Getirilen ürünler Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği Mikrobiyolojik Kriterlerine uygun olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.

2. Yumurtanın şekli muntazam olmalı, girintili çıkıntılı pürüzler olmamalıdır. Kırıldığı zaman kendine mahsus tamamen saf tabii tazelik, koku ve tadı haiz olmalıdır. Kabukları sağlam, su veya başka bir sıvı ile yıkanmamış, tavuk dışkısı bulaşmamış, temiz, kendine özgü renkte, beneksiz, kansız olmalı, yabancı madde bulunmamalıdır. Yumurtalar üzerindeki parlak cilalı kısım kaybolmamalıdır. Tabağa kırıldığında sarısı kubbeli, rengi parlak olmalı, parmakla basıldığında hemen dağılmamalıdır. 

3. Yumurtalar Türk Gıda Kodeksine ve TSE’ye uygun, taze ve A sınıfı ve L Boy olacaktır. Kutikula ve yumurta kabuğu normal, temiz ve hasarsız olmalıdır. Hava boşluğu 5mm`den yüksek olmayacak ve hareket etmeyecektir. Yumurta akı; berrak, saydam, jel kıvamında ve yabancı madde içermemelidir. Yumurta sarısı; ışık muayenesinde merkezde yuvarlak gölge şeklinde homojen olarak görülecek, membranda yırtık olmayacaktır. Yumurtanın döndürülerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin şekilde ayrılmayacaktır. İçerisinde embriyo ve yabancı madde içermemelidir. 

4. Çürümüş, kokmuş, ıslak, küflü, çatlak olmamalıdır.

5. Yumurtalar en az 60 gr – 72 gr ağırlığında olmalıdır. 

6. Max +4(C’de olmalıdır. 
7. Muayene için numune olarak alınmak suretiyle eksilen miktar yüklenici tarafından tamamlanacak ve bozulan ambalajlar eski haline getirilecektir.
8. Yumurtalar kuru, temiz, streç ile sarılı en çok 30 yumurta alan alt ve üst kapağı karton viyoller içerisinde, bu viyollerde streçlenmiş olmalıdır.  Viyoller karton koli içerisinde teslim edilecektir. İstenen sayıda alınacaktır. Alımlar viyol ağırlığı değil tane ağırlığı üzerinden yapılacak çatlak ve kırıklar sözleşmeye göre yenileri ile değiştirilecektir. Koliler içerisindeki tüm yumurtalar aynı son kullanma tarihinde olacaktır. A sınıfı yumurtalarda işletme ve kümes numarası, kolayca görülebilir, okunaklı ve en az 2 mm yükseklikte olacak şekilde yumurta kabuğu üzerine damgalanır. 

9. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. Ambalaj üzerinde üretici ve paketleyici firma adı, adresi, üretim yeri, üretim izin tarihi ve sayısı, yumurtaların sayısı, yumurtanın ağırlık ve özellik sınıfı, üretim ve son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak) bulunacaktır.

10. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. Yumurtalar soğuk zinciri muhafaza edecek araçlarla teslim edilecektir.

11. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yumurtalar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

12. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ve teknik şartnamede istenilen şartları taşımayan ürünler alınmayacaktır.
BEYAZ PEYNİR (YAĞLI TUZLU /  TUZSUZ)
1. Beyaz peynir, çiğ süt (TS 1019) standardına uygun sütlerin imalat tekniğine göre işlenmesi ve olgunlaştırılması sonucu elde edilen kendine has şekil, renk, koku, tat ve aroması olan peynirdir. Safi inek sütünden yapılmış ve diğer herhangi bir süt katılmış olmamalıdır.

2. Birinci sınıf yağlı peynirlerden olmalıdır. (TS 591) Düzgün, pürüzsüz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamış kalıplar halinde olmalıdır. Peynirlerin içi ve dışı beyaz olacak. 

3. Acı, ekşi, küflü, fena kokulu ve sünger gibi delikli olmayacaktır. Delik bulunduğunda ise delikler kalıp içerisinde homojen dağılmış olmalı, irili ufaklı ve dağınık delikler bulunmamalıdır. Fazla sert veya yumuşak olmamalıdır. 

4. Tenekelerde kâfi miktarda salamura bulunmalıdır. Peynirlerin içerisinde ağırlaştırıcı antiseptik bir madde bulunmamalıdır. Peynirler kuru madde üzerinden tuzu aşırı miktarda olmayacaktır. 

5. Dilimlendiğinde dağılıp, parçalanmamalıdır. Peynir kalıpları ayrılmayacak şekilde birbirine yapışmış, yumuşamış, ezilmiş olmayacak ve dağılmayacaktır. (muayenesi için parmakları kapalı elle kalıbın yüzüne hafifçe bastırılınca gömülme ve dağılma olmayacaktır.) Peynirler elle ezildiğinde pütürsüz dağılmalıdır.

6. Beyaz peynirler hiç kullanılmamış temiz, passız, peynir kalitesini bozmayacak, hiçbir şekilde sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan ve TS 1234 ‘e uygun tenekelerden alınır. Beyaz peynir alımında kutu üzerinde belirtilen süzme ağırlık esas alınacaktır. Peynir tenekeleri açıldığında malaşlı (Mantarlaşmış) olmayacaktır. 

7. Tuzsuz peynir kuruluşun sipariş ettiği miktar ve günlerde (Haftada iki kez) fiberglas kap içinde kendine has suyu ile (miktar net ağırlık olarak hesaplanır) üzeri kalın paket kâğıdı veya kalın naylon ile kapalı olarak veya vakumlu ambalajlarda kalıplar halinde getirilir. Diğer özellikler beyaz peynir ile aynıdır.
8. Peynir 1,5 kg, 17 kg veya 18 kg’lık miktarlarda ambalajlanmış olmalıdır. 
A- SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİ:
KUTU SÜT (1000 ml.)
1. Sütler yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi, Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği mikrobiyolojik kriterlerine ve çiğ süt bileşimine uygun olmalıdır. Gıda Maddeleri Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütler Tebliği ile TSE’de belirtilen tüm hususlar dâhilinde olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.

2. Kendine özgü olmalı, kötü koku ve tat olmamalıdır.
3. 1 lt’lik paketlerde ve yarım yağlı süt olmalıdır 
4. 1. sınıf pastörize süt, özel cihazlarda temizlenmiş, tabii tat ve kokuda homojenize edilmiş, ekstra kaliteli veya birinci sınıf çiğ sütlerin ( TS 1018 ) pastörize edilmesi ile elde edilmiş olmalıdır.
5. Sütler max 4(C’de olmalıdır. Sütler, sütün bileşim özelliğini bozmayan ve sağlığa zarar vermeyen gaz, ışık ve mikroorganizma geçirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmış olarak teslim edilecektir. 
6. Üretim tarihi kuruluşa teslim tarihinden 15 gün öncesinden çok olmamalıdır.
7. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. Sütlerin ambalajların üzerinde üretici firmanın adı, ticari unvanı, adresi, varsa tescil edilmiş markası, sterilizasyon şekli (Pastörize/UHT) ,standardın işaret ve numarası (TS 1019), sütün yağ oranı, sınıfı, tipi, net miktarı (en az litre olarak), seri/kod numarası, gün ay ve yıl olarak yapım ve son kullanma tarihleri kolayca okunabilir biçimde belirtilmelidir.

8. Alınan ve uygun şartlardaki depolarda saklanan, açıldığında doğal rengi, tadı ve kokusunda bozukluk olan ve son kullanma tarihinden önce bozulan sütler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.      

9. Ürünün her ay T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Ankara Gıda Kontrol Laboratuvarı Müdürlüğü Laboratuvarlarında mikrobiyolojik ve kimyasal analizi firma tarafından yaptırılmalıdır.
10. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.

AMBALAJLAMA:

a) Büyük ambalaj:

-     1 lt’lik (Kutu Sütü) ambalajlı olmalı,

· Kutuların üzerinde ISO 22000 Kalite Belgesini ve/veya HACCP Belgesini belirten amblem olmalı,

· Kutuların üzerinde TSE damgası bulunmalı,

· Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamalıdır.

YOĞURT (YARIM YAĞLI)
Tüm ürünler Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği mikrobiyolojik değerlerine, yoğurt ve ayran için yağ oranları ve ürün özelliklerine uygun olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.

1.  Yoğurtta işlenecek sütün katı madde miktarını arttırmak için çözülebilme oranı en az % 98 olan özellikleri standardına (TS 1329 da belirtilen niteliklere ) uygun süt tozu ile koyulaştırılmış süt kullanılabilir.

2.   Yoğurt, çiğ pastörize sütlerin en az 90°de 15–30 dk. Isıtılıp, mayalanma derecesine kadar soğutulduktan sonra, yoğurt mayası katılarak kendine has ve kokusu kıvamında, yoğurt kütlelerini, canlı olarak içeren şekilde olmalıdır.

3.  Kova yoğurtları ve süzme yoğurtlar, Safi inek sütünden ve tam yağlı olarak yapılmış olmalıdır. Yapıldığı sütün yağı % 3,8’den az olmamalıdır. 

4.  Kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, karıştırıldıktan sonra koyu bir akıcılıkta olmalı,

5.  Homojenize edilmiş yoğurtların rengi, kokusu, tadı ve kıvamı doğal olmalı, kirlenmiş, iyi fermente olmamış, küflenmiş, acımış, ekşimiş ve kıvamı sulu olmamalıdır. Kendisine has hafif ekşimsi tatta ve hoş kokuda olmalı, dipte tortu bulunmamalı, içinde veya kaymak tabakası altında ve üstünde yoğurt suyu ayrılması, gaz oluşumu gösteren guddeler bulunmamalıdır. Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamalıdır.

6. Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir. 

7.  Süzme yoğurtlarda en çok %70 su, 100 gramından 2,5 gr süt yağı olmalıdır.Süzme yoğurtlarda, tuz ve yağ dışında süt kuru maddesi miktarı %30 ‘dan az, asitlik derecesi süt asidi hesabıyla %2.25’den , küf ve maya sayısı bir gramda 50’den çok olmamalı ve içinde patojen mikroorganizma bulunmamalıdır.

8. Yoğurtlar, niteliklerini bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyecek kaplar içerisinde yapılıp, satılacaktır. Yoğurt kaplarının içlerine toz, toprak vb. girmeyecek biçimde, sağlığa zararsız plastik maddelerden yapılmış ve bir kez kullanılacak bir kapak ile örtülmesi zorunludur. 1/5’lik yoğurtların ise tek kullanımlık güvenlik şeridiyle kaplandıktan sonra üzerine kapak örtülmesi gerekmektedir. 

9. Yoğurtlar max 4(C’de ve yarım yağlı olmalıdır.
10. Yoğurt kaplarının üzerine, yoğurdun yağ durumu, yapıldığı sütün türü, yapıldığı yer, üretici firmanın adı, adresi, varsa tescil edilmiş markası, gün, ay ve yıl olarak yapım tarihi açıkça yazılı bir etiket yapıştırılması ya da yoğurdun üzerini örten kapakta bunların belirtilmesi ambalajlı satılıyorsa yoğurdun net miktarı yazılmalıdır. Bu bilgiler kapakta bulunuyorsa, kabın üstünde yapımcı firmanın belirtilmesi gerekmektedir. 

11. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. Frigorifik araçlarda getirilmelidir. 

12. Taşıma Türk Gıda Kodeksi yönetmeliğine uygun olarak yapılmalıdır.

13. Ürünün her ay T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Ankara Gıda Kontrol Laboratuvarı Müdürlüğü Laboratuvarlarında mikrobiyolojik ve kimyasal analizi firma tarafından yaptırılmalıdır.
14. Aksi belirtilmedikçe yoğurtlar 10 kg’lık ve/veya 20 kg’lık kovalarda getirilecektir.
15. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yoğurtlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

16. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
TÜM ÜRÜNLER
1. Her tip ürün kendine özgü olmalı, kötü kokulu olmamalıdır.

2. Ürünler TS’ye uygun, piyasada satılan iyi cins olacaktır.

3. Üretici firmanın ‘’Gıda Sicil ve Gıda Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.

4. Birim ambalajların müsaade edilen ağırlık/hacim toleransları, yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”ne veya Sanayi ve Ticaret Bakanlığının yürürlükte olan “Hazır Ambalajlı Mamullerin Ağırlık ve Hacim Esasına Göre Net Miktar Tespitine Dair Yönetmelik’e uygun olacaktır.

5. Birim ambalajlara, yürürlükte ürün tebliği olması durumunda ürün tebliğinde, ürün tebliği olmaması durumunda yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği”nde belirtilen etiketleme bilgileri okunaklı, silinmeyecek şekilde yazılacak, basılacak veya yapıştırılacaktır. Etikette firma adı, markası,  adresi, malın adı, cinsi, net ağırlığı, içindekiler kısmı, üretim, son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak), katkı maddeleri ve TS numarası yazılı olacaktır. 

6. Tüm ürünler ortam sıcaklığında olmalıdır.

7. Ürünler orijinal ambalajlarında teslim alınacaktır. Ambalajlar yırtılmış, ıslanmış ve ambalajının iç yüzeyine nüfuz edecek şekilde kirlenmiş olmayacaktır.

8. Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacaktır.

9. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürünler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

10. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacak şekilde yapılmış olmalıdır.
11. Ürünlerin T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Ankara Gıda Kontrol Laboratuvarı Müdürlüğü Laboratuvarlarında mikrobiyolojik ve kimyasal analizi firma tarafından yaptırılmalıdır.
12. Bu teknik şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden Türk Gıda Kodeksi hükümleri geçerli olacaktır.

13. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
ZEYTİN (SİYAH ZEYTİN/KIRMA-ÇİZİK YEŞİL ZEYTİN -)

1. Zeytinler; yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Sofralık Zeytin Tebliği” ürün özellikleri ve kimyasal içeriklerine uygun olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.

2. Bir kilogramda bulunan dane adedi 230-260 arasında olmalıdır. 
3. Kendine özgü kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Kendine has yenilebilme olgunluğunda olmalı, acı, çürük, kokuşmuş, küflenmiş ve kurtlanmış olmamalı ve her türlü parazit, böcek ve bunların parçalarını ihtiva etmemelidir. 
4. Gemlik tipi, olgun taneli, küçük çekirdekli, etli olacaktır. İyi terbiye edilmiş ve salamurada bekletilmiş zeytinlerden olacaktır. Asit veya başka bir madde ile acılığı giderilmemiş, sadece tuz ile salamura yapılmış, yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır. 

5. Zeytinlerdeki tuz ve pH oranları getirilen ambalajın cinsine uygun olacak şekilde Sofralık Zeytin Tebliğindeki gibi olacaktır.
6. Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi, sınıfı, grubu, tipi ve stili aynı olacaktır. 
7. Siyah /Yeşil Zeytinler ortam ısısında olmalıdır. 
8. Zeytin taneleri tahlilinde yağ miktarı %35’den aşağı olmayacaktır. 
9. Diyet zeytinlerin tuz oranı 100 gramında 3,5 gram’ı geçmeyecektir.
10. İstenildiğinde diyet için tuzsuz zeytin alınacaktır.
11. Siyah/yeşil zeytinler sağlığa zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak içindeki salamuradan zarar görmeyecek özellikteki tenekeler içinde getirilecektir. 
12. Bozulan ve numuneden farklı çıkan siyah/yeşil zeytinler değiştirilecektir. Zeytin alımında kutu üzerinde belirtilen süzme ağırlık esas alınacaktır. 1 kg zeytin sayıldığında 230-260 adedi geçmeyecektir. 100 gr’daki çekirdekler temizlenip tartıldığında 21 grama kadar olanlar aynen alınacaktır.
13. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacaktır. Zeytinler temiz, sağlam ambalajlarda getirilecektir. Ambalajların üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim tarihi, kalite ve sınıfı (1.sınıf), çeşni verici diğer katkı maddelerinin ismi ve oranı ile 1 kilogramdaki dane adedi etiket üzerinde bulunacaktır.

14. Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. 
15. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yumurtalar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 

16. Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır. 

17. Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.
     MARGARİN

1. Margarin yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Sürülebilir Yağlar/Margarin Ve Yoğun Yağlar Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.
2. Normal görünüşte, kendine has koku ve lezzette, beyaz, sarımtırak renkte ve 1.kalitede olacaktır. 

3. İçeriklerinde normal veya yağı alınmış pastörize süt ve krema olacaktır. 

4. Boyalı hayvani yağlarla karıştırılmış olmayacaktır. Sağlık Bakanlığınca İzin verilen oranda A ve D vitamini içerecektir.

5. Piyasada Türk Gıda Kodeksine uygun olarak hazırlanan paketler içinde olacak, 250’şer gramlık, taze, ışıktan ve 100 Cº’nin altında korunmuş olmalıdır. Orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. 
6. Paketlerin üzerinde firmanın adı, imal ve son kullanma tarihi bulunacaktır. TSE damgası aranacaktır. Türk Gıda Kodeksine ve TS standardına uygun olacaktır.
TAHİN HELVA 

           Susamdan yapılmış iyi cins tahinden olacak, içinde susam yağından başka yağ bulunmayacaktır. Renk, koku ve tadı kendisine has olacak, ekşi ve bayat olmayacaktır. Vakumlu ve orijinal paketler halinde koli içinde getirilecek, alınacak helvanın % 50’si kakaolu olabilecektir.
 SALAMURA KIRMIZI BİBER DOLGULU YEŞİL ZEYTİN

Yeşil zeytin yeşilden sarı yeşile kadar değişen renklerdeki, yeme olgunluğunu kazanmış, normal iriliğe erişmiş tanelerin çeşitli metotlar ile acılığının giderilmesi sureti ile hazırlanan mamuldür. Kırmızıbiber dolgulu yeşil zeytin (kokteyl) olacaktır. Çekirdekleri tamamen alınmış, içi kırmızıbiber doldurulmuş olacaktır. 5 veya 10 kg. lık teneke kutu üzerinde belirtilen süzme ağırlık esas alınacaktır. 

Zeytinler, temiz sağlam olmalı, yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir.

Grup ve tipine has yeme olgunluğunda olmalı, acı, çürük, kokuşmuş, küflenmiş ve kurtlanmış olmamalı yenilebilir özellikte olmalıdır

Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşitleri, sınıfı, gurubu, tipi, sitili aynı olmalıdır. 

Kirli, kokuşmuş, özellikleri kaybolmuş, kurtlanmış olmamalıdır.

Gözle görülür yabancı madde bulunmamalıdır.

Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en küçük tanesi ile en büyük tanesinin yatay eksenleri arasındaki fark en çok 4 mm olmalıdır.

Ambalaj salamura suyu temiz olmalı, yabancı tat veya koku ihtiva etmemeli, görünüşü berrak olmalı gözle görülebilen yabancı madde bulunmamalıdır.

Ambalaj içindeki zeytinde, salamura suyu; zeytin üzerini tamamen örtmüş olmalı ve kabın dolum oranı, kabın su kapasitesinin en az % 90’nı olmalıdır.

Ambalaj olarak kullanılan kaplar yeni ve temiz olmalı, zeytine yabancı tat ve koku vermemeli ve içindeki zeytinin iyi bir şekilde koruyabilen özellikte olmalıdır.

Zeytin alımında kutu üzerinde belirtilen süzme ağırlığından alınacaktır.

Zeytin ambalajlarının üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı ve silinmeyecek şekilde yazılmalıdır. 

Firmanın ticari unvanı, kısa adı, adresi veya tescilli markası 

Standardın işaret ve numarası (TS 774 şeklinde) 

Parti seri kot numarasından en az birisi 

Ürünün adı gurubu

İmal edildiği zeytinin çeşidi, sınıfı, tipi, dene irilik derecesi 

Net miktarı (en az gram veya kg) süzme kitlesi, (en az gr veya kg)

Varsa katkı ve ilave edilen diğer maddelerin adı 

Ambalajlama tarihi (ay ve yıl olarak),

Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf ömrü

 PİKNİK BAL

Balda suni boya maddesi bulunmamalıdır.

Balda canlı, cansız ve her türlü kurt, böcek ve haşarat veya bunların parçası ve artıkları bulunmayacaktır.

Ballar 1. sınıf kalitede olacaktır.

Muayene komisyon üyelerince gerekli görüldüğü taktirde mikrobiyolojik analiz yaptırılacak ve bu analizler için gerekli personel, alet, test, cihaz ve masrafları satıcı firmaya ait olacaktır.

Muayenelerde kullanılan hasar gören, bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satıcı firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TSE’ye uygun olarak yaptırılacaktır.

Ballar net 20 gr’lık PVC’den yapılmış poşet ambalajlara konulmuş olacaktır.

PVC kaplar temiz, sağlam ve evvelce hiç kullanılmamış olacaktır.

Ambalajların üzerinde firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası adı ve çeşidi, brüt ve net ağırlığı, ilgili standardın işareti ve numarası, imal ve son kullanma tarihi (ay ve yıl olarak) yazılı bulunacaktır.

   Ballara Yüklenici firma tarafından teslim tarihinden itibaren en az 6 ay garanti verilecektir. 6 ay     içinde normal depo şartlarında bozulan ve şekerlenen olursa her türlü masrafı müteahhide ait olmak üzere aynı kalitedeki bal ile değiştirilecektir. Balların TSE damgası olmalıdır Deforme olmuş ve kullanılmayacak durumdaki ürünler iade edilecektir. 

PİKNİK KAKAOLU FINDIK EZMESİ

Orijinal net 20g’lık ambalajlarda olacaktır.

Fındık oranı en az %13, kakao oranı en az %7, protein oranı en az %6,5 olacaktır.

Boyar madde ve trans yağlar içermeyecek ve ambalaj üzerinde belirtilecektir.

Taşıma, ambalaj ve işaretlemeler Türk Gıda Kodeksine uygun olmalıdır. Ayrıca enerji ve besin öğeleri değerleri ambalaj üzerinde belirtilecektir.

Fiziksel özellikler: Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş, şekerlenmiş, donmuş olmayacak, oda sıcaklığında sürülebilir kıvamda olacaktır.

Muayenelerde kullanılan hasar gören bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satıcı firma tarafından yenileriyle değiştirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir. Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TS ye uygun olarak yaptırılacaktır. Ambalajın üzerinde firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası adı ve çeşidi brüt ağırlığı net ağırlığı ilgili standardın işareti ve numarası imal tarihi (ay ve yıl olarak) yazılı bulunacaktır.  Yüklenici firma tarafından teslim tarihinden itibaren en 6 ay garanti verilecektir. 6 ay içerisinde normal depo şartlarında bozulan şekerlenen sulanan ve kıvamı değişen olursa her türlü masrafı müteahhide ait olmak üzere aynı kalitedeki fındık kreması ile değiştirilecektir. Fındık kremaları TSE damgası olmalıdır.

Ambalajı üzerine firmanın adı veya markası, tipi, sınıfı, çeşidi, net ve brüt ağırlığı içinde bulunan maddelerin adları, imal ve son kullanma tarihleri yazılacaktır.

Kullanım süresi 6 aylık olacaktır. Teslim tarihinden itibaren 6 ay içinde kurum şartlarında yapılan muhafaza esnasında bozulan olursa her türlü masrafı da müteahhide ait olmak üzere normal nitelikteki yeni ürün ile değiştirilecektir. Muayene komisyonunca istenen mikrobiyolojik analizlerin masrafı Yüklenici tarafından karşılanacaktır ve komisyonun ön gördüğü şartlarda ve yerlerde yaptırılacaktır.

PİKNİK REÇEL

20 Gramlık ambalajlarda vişne, çilek, kayısı, ayva, gül, gibi olgun sağlam ve taze meyvelerden sakkorozla imal edilmiş olmalıdır. Reçellerde çözünür katkı madde miktarıen az %68 olmalıdır. Reçellerde suni boya maddesi bulunmamalıdır.

Reçellerde pH değeri en az 2,8 en çok 3,6 olmalıdır. Reçellerde kristalizasyonu önlemek amacıyla hazır mamul üzerinden ağırlıkça en çok %10 glikoz şurubu kullanılabilir. Glikoz şurubunun kullanılıp kullanılmadığı ve oranı etikette açıkça yazılmalıdır. Reçellerde canlı + cansız her türlü kurt, böcek ve haşerat veya bunların parçası ve artıkları bulunmayacaktır.

Reçeller 1. sınıf kalitede olacaktır. Muayene komisyon üyelerince gerekli görüldüğü takdirde mikro      biyolojik analiz yaptıracaklar ve bu analizler için gerekli personeli alet, cihaz, test ve masrafları satıcı firmaya ait olacaktır. Muayenelerde kullanılan hasar gören bozulan ve fonksiyon kaybeden numuneler satıcı firma tarafından yenileriyle değiştirilecek ve ambalajlar eski durumuna getirilecektir. Gerekli olan mikrobiyolojik analizler TS ye uygun olarak yaptırılacaktır. 

Ambalajın üzerinde firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası adı ve çeşidi brüt ağırlığı net ağırlığı ilgili standardın işareti ve numarası imal tarihi (ay ve yıl olarak) yazılı bulunacaktır.

Reçellere Yüklenici firma tarafından teslim tarihinden itibaren en az 6 ay garanti verilecektir. 6 ay içerisinde normal depo şartlarında bozulan şekerlenen sulanan ve kıvamı değişen olursa her türlü masrafı müteahhide ait olmak üzere aynı kalitedeki reçel ile değiştirilecektir. Reçellerin TSE damgası olmalıdır. Deforme olmuş ve kullanılmayacak durumdaki ürünler iade edilecektir. 
PİKNİK TEREYAĞI

Tereyağı pastörize edilmiş kremadan tekniğine uygun olarak elde edilmiş tereyağı kültürü katılarak özel koku ve tat kazandırılmış ve en az %82 süt yağı bulunan tereyağıdır.

Müteahhidin getireceği tereyağı 1. sınıf ve kahvaltılık tereyağı olacaktır.

Tereyağlarda gıda katkı maddeleri yönetmeliğinde konulması kabul edilen maddeler dışında hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. Tereyağlarda E.coli bulunmayacaktır. 

Pastörize tereyağının 1 gr’ında 10’dan çok koliform bakteri, 50’den çok proteolitik bakteri ve 1000’den çok lipolitik bakteri bulunmayacaktır. Sadeyağların her sınıfında küf ve maya miktarı 1 gr’ında 100’den az olacaktır. Kahvaltılık tereyağında reichert-nefusl sayısı en az 24, en çok 30 olacaktır. Kahvaltılık tereyağında sütten geçen yağsız katı madde miktarı kütlece en çok %2 olacaktır. Kahvaltılık tereyağında tat ve koku bakımından hoş, yabancı tat ve kokusu bulunmayan yapı ve görünüşçe kusursuz süt yağı miktarı kütlece en az %82 asiditesi en çok %0,18 sarımsı homojen renkte ve 1 g.’ında 20’den çok küf ve maya bulunmayacaktır. 

Tereyağları tereyağının özelliğini bozmayan yağ sızdırmayan tereyağının tat ve kokusuna etki yapmayan alüminyum veya kalay kaplı poşete konulacak ya da alüminyum veya kalay kaplı kâğıda sarılmış olacaktır. Ambalajlar insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte bulunacaktır.

Ambalajlar 15 gr’lık olacaktır. Alüminyum ve kalay kaplı poşetler PVC ( Polivinilklorür) ‘den yapılmış olacaktır. Bu PVC ambalaj yüksek ısıda preslenmek suretiyle kaplanacaktır. PVC kalınlığı 15-20 gr. ambalajlarda 250 mikrondan az olmayacaktır. Her bir küçük tereyağı ambalajı üzerine firmanın adı veya markası, tipi, sınıfı, çeşidi, net ve brüt ağırlığı içinde bulunan maddelerin adları, imal ve son kullanma tarihleri yazılacaktır.

Kullanım süresi 6 aylık olacaktır. Teslim tarihinden itibaren 6 ay içinde kurum şartlarında yapılan muhafaza esnasında bozulan olursa her türlü masrafı da müteahhide ait olmak üzere normal nitelikteki yeni tereyağı ile değiştirilecektir.
Muayene komisyonunca istenen mikrobiyolojik analizlerin masrafı Yüklenici tarafından karşılanacaktır ve komisyonun ön gördüğü şartlarda ve yerlerde yaptırılacaktır Deforme olmuş ve kullanılmayacak durumdaki ürünler iade edilecektir. 

PİKNİK TAHİN PEKMEZ

Tahin pekmez kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. Tahin Pekmez acı, ekşi, yanık, küf vb. yabancı tat ve kokuda olmayacaktır.

Kendine özgü kıvam ve görünüşte olacaktır. Pütürlü şekerlenmiş ve topraklanmış yapıda olmayacak homojen görünüşte olacaktır.

Türk Gıda Kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, işaretlenmiş, taşınmış ve depolanmış olacaktır.

Tahin pekmezde karışımındaki kül miktarı ağırlıkça en çok %3 olacaktır.

Tahin pekmezde kuruyucu madde ve suni boya maddesi bulunmayacaktır.
GENEL HÜKÜMLER :

1-
Emtiaların son kullanma tarihleri gelmeden bozulması veya kullanılamaz duruma gelmesi durumunda, İdarenin yükleniciye bildirim tarihinden itibaren 5 (Beş) gün içerisinde yüklenici tarafından yenisi ile değiştirilmek zorundadır. Yüklenici tarafından değiştirilmediği takdirde ihale tek taraflı feshedilecektir.

2-
Emtiaların ambarda düzenli olarak istifi yükleniciye aittir.

3-
Satın alınacak muhtelif sebzeler muhammen miktar olup, idare ihtiyacına göre günlük olarak alınacaktır. Belirtilen saatlerde herhangi bir aksaklığa ya da yemeğin gecikmesine mahal vermeden anında temin edilmeli ve teslim edilmelidir.

4-
Teslim alınacak sebzelerin TSE ve İSO-EN belgeleri olsa bile,  İdare getirilen emtianın renk, koku, tat vb. özelliklerine baktıktan sonra beğeni kazanması durumunda teslim alacaktır. Gerek görülmesi halinde İdare istediği emtianın kimyevi tahlillerini de talep edebilir. Tahlil bedeli yükleniciye ait olacaktır. 

5-
Bütün emtialar net kğ. üzerinden teslim alınacaktır.

6-
Sebzeler kg. üzerinden teslim alınacaktır.

7-
İdare ihtiyaç duyulan sebzelerin listesini yükleniciye verecek, yüklenici idare tarafından istenilen emtialardan, birinci sınıf emtiayı numune olarak 2 (İki) gün içerisinde idareye getirip, muayene ve kontrol heyetine gösterecek, muayene ve kontrol heyetinin beğenisini alan emtialar 1 (Bir) gün içerisinde idareye teslim edilecektir. Numune için getirilen emtianın beğeni kazanmaması durumunda muayene ve kontrol heyeti tarafından getirilen emtia red edilmiş sayılacak, red edilişi tutanağa geçirilecek ve söz konusu tutanak yüklenici tarafından da imza altına alınacaktır. Bir emtianın 3 (Üç) kez üst üste muayene ve kontrol heyeti tarafından red edilmesi durumunda, yükleniciye ihtar çekilmeden sözleşme tek taraflı feshedilerek, kesin teminatı hazineye irad kaydedilerek, 4735 sayılı Kamu İhale Sözleşmeleri Kanunu’nunilgili hükümleri uygulanacaktır. 

8-Mallar idarenin ihtiyacına göre pey der pey alınacaktır. İstenilen mallar aynı gün içerisinde teslim edilecektir. Müteahhit firma siparişi verilen o parti malların miktarlarında artırma veya eksiltme yapamayacaktır. Ekli ihtiyaç listesinde belirlenen malların tamamı ihale süresi içinde teslim alınacaktır. Ancak ihale süresi içinde kalmak suretiyle meydana gelebilecek mücbir sebep nedeniyle ihtiyaç listesinde belirtilen mal miktarlarında idarenin kontrolünde olmayan sebeplerden dolayı (Öğrenci mevcudunun azalması, Doğal afet,Eğitim öğretimin yapılmasına engel olacak teknik,toplumsal ve diğer durumlar.) azalma meydana geldiğinde yüklenici firma bu sebepten herhangi bir hak talep edemeyecektir. Kurum, alınacak emtiaların grup bazında %20 fazla veya %20 eksiğini almada serbesttir. Alımın tamamlanamaması durumunda ise yüklenici firma ek ücret veya malın tamamının alınmasını talep etmeyecektir. Dönem sonunda kalan malların bir sonraki dönemde kullanıp kullanılmaması idarenin inisiyatifinde olacaktır. 

9-Ödemeler, ay sonunda kurumumuza teslim edilen miktar kadar fatura kesilerek ödeme yapılacaktır. Malları teslim almadan hiçbir şekilde ödeme yapılmayacaktır.

10 – Muayene Teslim ve Kabul komisyonu tarafından onaylanmayan ürünler teslim alınmayacaktır. Tatil önlerinde elde kalan malzemeler yüklenici tarafından sorunsuz şekilde iade alınacaktır.

                ÜRÜNLERİN TESLİMİ VE ÖDEME ŞEKLİ:
1- Ürünler Okul İdaresinin belirlediği günlerde istenilen miktarlarda  teslim alınacaktır.
2- Yükleniciye Teklif de belirtilen ürünlerin tesliminden en geç 4 ay  içerisinde ödemesi yapılacaktır.

3- Okulumuz pansiyonu ödeneği olmaz veya yetersiz olması durumunda yükleniciye ilk ödenek geldiğinde yapılacaktır.
 Yüklenici tarafından getirilen ürünlerin  özürlü veya şartnameye uymayanların muayene kabul komisyonu tarafından değiştirilmesi istenmesi durumunda Yüklenici yenisini temin edecektir.

4-Ürünlerin   ambalajında sızma, akma, çatlama patlama  , delinme vb. olmayacaktır.

5– Yüklenici teslim ettiği ürünleri idarenin göstereceği depolama  yerlerine taşıma ve istifleme yapacaktır. 

6-İstekliler tekliflerini, mal kalem/kalemleri için teklif birim fiyatlar üzerinden vereceklerdir. İhale sonucu, üzerine ihale yapılan istekliyle iş kalemleri için teklif edilen birim fiyatların çarpımı sonucu bulunan toplam bedel üzerinden birim fiyat sözleşme düzenlenecektir. Bu ihalede, işin tamamı için teklif verilecektir.

7-İstekliler kısmi teklif veremeyeceklerdir.
8-Kargo ile malzeme teslimi kesinlikle kabul edilmeyecektir. Malzeme teslimi bizzat Yüklenici tarafından yapılacaktır.
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