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PESTO SOS
1. Genel Özellikler
Yapı ve Kıvam: Sos, homojen, sürülebilir ve pürüzsüz bir krema kıvamında olmalıdır.
Renk: İsteğe bağlı değişmekle birlikte, klasik yeşil (alla Genovese) pesto parlak
zeytin yeşili renginde olmalıdır.
Tat ve Koku: Fesleğen, peynir, sarımsak ve zeytinyağının kendine has aromasına
sahip olmalıdır. Ekşime, küflenme, acıma veya fermantasyon gibi yabancı tat ve koku
içermemelidir. 
2. Bileşen ve Ürün Standartları
Temel Malzemeler: Taze fesleğen, sızma zeytinyağı, peynir (Parmesan veya Grana
Padano), çam fıstığı veya alternatif sert kabuklu yemişler ve sarımsak.
Katkı Maddeleri: Orijinal (DOP) ürünlerde koruyucu ve yapay renklendirici
bulunmamalıdır.
Alerjenler: İçeriğindeki sert kabuklu yemişler (fındık, ceviz, çam fıstığı vb.) ambalaj
üzerinde açıkça belirtilmelidir
3. Ambalajlama ve Etiketleme
Ambalaj: Gıda temasına uygun, ışık ve nem geçirmeyen cam kavanozlar veya
profesyonel mutfaklar için uygun steril plastik/vakumlu kovalarda olmalıdır.
Etiket: Etiket üzerinde üretici firma bilgileri, içindekiler listesi, net gramaj, üretim ve
son kullanma tarihi (SKT) açıkça yazılmalıdır. 
4. Yasal ve Mikrobiyolojik Kriterler
Ürünler Türk Gıda Kodeksi yönetmeliklerine uygun olarak üretilmiş olmalıdır.
Tedarikçi firma ISO 22000 (Gıda Güvenliği) veya HACCP sertifikalarına sahip olmalı
ve analiz belgelerini teslimat esnasında ibraz etmelidir.
TOZ TARÇIN
1. Mevzuata Uygunluk
Ürün; yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği ve ilgili yönetmeliklere
uygun olarak üretilmiş ve paketlenmiş olmalıdır.
İdarenin (kurumun) talep etmesi durumunda Gıda Sicili / İşletme Kayıt Belgesi
ibraz edilmelidir. 
2. Fiziksel Özellikler
Toz tarçın, doğal tarçın ağacı kabuklarının öğütülmesiyle elde edilmelidir.
Görünümü ince toz halinde, karakteristik renkte (kırmızımsı-kahverengi) olmalıdır.
Kendine özgü keskin aromatik kokusu ve karakteristik lezzeti bulunmalıdır. 
3. İstenmeyen Özellikler (Kusurlar)
Kesinlikle küflenmiş, boyalı, bozulmuş, ekşimiş veya yabancı koku sinmiş
olmamalıdır.
İçerisinde böcek, haşere, böcek kalıntıları, taş, toprak, kıl veya diğer yabancı
maddeler bulunmamalıdır.
Yabancı otlar veya zararlı kimyasal kalıntılar içermemelidir. 
4. Ambalajlama ve Etiketleme
Ürün, tazeliğini ve aromasını koruyacak, gıda ile temasa uygun, kapalı ve orijinal
ambalajlarda (genellikle 1 kg, 5 kg veya uygun gramajlarda) teslim edilmelidir. 
Ambalaj üzerinde parti numarası, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı ve üretici
firma bilgileri net bir şekilde yazılı olmalıdır.
5. Numune ve Analiz
Muayene ve kabul komisyonu tarafından gerekli görüldüğü durumlarda, tarçın analiz
edilmek üzere akredite gıda kontrol laboratuvarlarına gönderilebilir.
Analiz giderleri ve doğacak olumsuzluklardan doğan tüm masraflar yüklenici firmaya
aittir.
MISIR NİŞASTASI
1. Genel Özellikler
Ürün Yapısı: Doğal mısır tanelerinden usulüne uygun olarak elde edilmiş olmalıdır.Yapıldığı maddenin (mısır) adını taşımalıdır. Farklı cins nişastalarla (örneğin buğdakarıştırılmış olmamalıdır.
Duyu ve Görünüm: Beyaz renkte, kendine has, doğal tat ve kokuda olmalıdır.
Yabancı tat ve koku (küf, ekşime vb.) içermemelidir
Yabancı Madde: Zararlı veya zararsız hiçbir yabancı madde içermemelidir. Boyar
madde, kimyasal ağartıcı veya sağlığa zararlı katkı maddeleri ile muamele görmemiolmalıdır. 
2. Kimyasal ve Fiziksel Kriterler
Nem Oranı: Türk Gıda Kodeksi’ne uygun olmalı, genellikle ağırlıkça en çok %12,5%13 arasında (maksimum sınır ürün türüne göre %18) olmalıdır.
Kül Oranı: Kuru maddede hesaplanan kül oranı standart değerleri (genellikle en çok
%0,5) aşmamalıdır.
Kalıntı ve Parazit: Kurtlu, böceklenmiş olmamalı; içerisinde canlı veya cansız hiçbir
parazit, böcek veya haşere kalıntısı bulunmamalıdır. 
3. Mikrobiyolojik Kriterler
Ürün, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği'ne tam uyum
sağlamalıdır. Patojen mikroorganizmalardan tamamen arınmış olmalıdır.
4. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Nemlenmeyi, ıslanmayı ve dış etkenleri önleyecek şekilde sağlam kraft
torba, gıdaya uygun folyo veya dayanıklı çuvallarda (genellikle 25 kg veya 50 kg)
teslim edilmelidir. Çuvallar yırtık, sökük veya deforme olmuş olmamalıdır.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde; ürün adı, üretici firmanın adı/adresi, tescilli
markası, üretim ve son kullanma tarihi (ay ve yıl olarak), net ağırlığı, parti/seri
numarası ve menşei açıkça ve okunaklı bir şekilde yazılmış olmalıdır.
VANİLYA
1. Genel Özellikler
Fiziksel Yapı: Ürün usulüne uygun öğütülmüş veya kristalize toz formunda olmalıdır.
Beyaz renkte olmalı ve içerisinde taş, kum, çöp gibi herhangi bir yabancı madde
bulunmamalıdır.
Koku ve Tat: Kendine has karakteristik vanilya kokusunda ve lezzetinde olmalı;
küflenmiş, bayatlamış, ekşimiş veya istenmeyen yabancı koku/tatları içermemelidir. [
Kıvam: Nemlenmemiş, topaklaşmamış veya çamurlaşmamış, akıcı yapıda olmalıdır. 
2. Yasal ve Mikrobiyolojik Standartlar
Tebliğ Uygunluğu: Ürün yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği ve TS
4107 Vanilya Standardı kriterlerine tam uyumlu olmalıdır.
Mikrobiyoloji: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği'ndeki limitleri
sağlamalıdır.
3. Ambalaj ve Etiketleme Kuralları
Ambalaj: Hava ve rutubet geçirmeyen, insan sağlığına uygun gıda sınıfı
malzemelerden üretilmiş paketlerde teslim edilmelidir. Taşıma ve saklama süresince
ürünün bozulmasını engellemelidir
Etiket Bilgisi: Ambalaj üzerinde; üretici veya tedarikçi firma adı, malın adı, TS
standart numarası, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi net bir şekilde
yazılı olmalıdır. 
4. Teslimat ve Depolama
Raf Ömrü: Ürün son senenin üretimi olmalı, tazeliğini korumalı ve teslim anındaki
son kullanma süresi kurum tarafından istenen minimum sürenin altında kalmamalıdır.
İade Koşulları: Şartnameye, analiz değerlerine veya numuneye uymayan, bozuk
çıkan ürünler yüklenici firma tarafından bedelsiz olarak yenisi ile değiştirilmelidir.
ZERDEÇAL
 Fiziksel Özellikler: Kendine has renk (parlak sarı-turuncu), tat ve kokuda olmalıdır.
Küflenmiş, bayat, yabancı madde, haşere veya böcek kalıntısı içermemelidir. 
Kimyasal Kriterler: Nem oranı en çok %13, kül oranı ise azami %8 seviyesinde
olmalıdır. Yapay boya maddesi veya katkı maddesi kesinlikle kabul edilmez. 
 Mikrobiyolojik Şartlar: Tarım ilacı kalıntısı (pestisit) ve aflatoksin barındırmamalıdır. 
 Ambalaj ve Etiket: Hava ve rutubet geçirmeyen, insan sağlığına uygun
malzemelerle paketlenmelidir. Üzerinde üretici adı, üretim/son kullanma tarihi, net
ağırlığı ve kalite belgeleri (ISO, HACCP, TSE) yer almalıdır.
SOYA SOSU
1. Genel Özellikler
Üretim Şekli: Soya fasulyesi ve buğdayın geleneksel yöntemlerle fermantasyonu
sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yapay aroma, tatlandırıcı ve kimyasal (asit hidrolizi)
yöntemle üretilmiş soslar kabul edilmez.
GDO Durumu: Ürün Genetiği Değiştirilmiş Organizma (GDO) içermemelidir.
Katkı Maddeleri: Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'ne uygun olmalıdır. 
2. Fiziksel ve Kimyasal Özellikler
Renk ve Görünüş: Berrak veya hafif bulanık, kahverengiden siyaha kadar değişen
renkte olmalıdır.
Tat ve Koku: Kendine has karakteristik keskin aroma ve tuzlu/umami lezzette
olmalıdır. Ekşimiş, acılaşmış, yanık veya küflü tat/koku içermemelidir.
Kıvam: Akıcı, homojen bir yapıda olmalı; tortu ve yabancı madde barındırmamalıdır. 
3. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Gıdaya uygun, taşıma ve depolama sırasında akma/sızıntı yapmayacak
orijinal cam veya pet ambalajlarda olmalıdır.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde ürün adı, net hacim (örn: 250 ml, 500 ml veya 1
Litre), üretici/ithalatçı firma bilgileri, içindekiler listesi, parti/seri numarası ve son
kullanma tarihi (SKT) okunaklı şekilde yer almalıdır. 
4. İstenen Belgeler ve Mevzuat
Yasal Uygunluk: Ürünler, yürürlükteki Türk Gıda Kodeksi yönetmeliklerine ve
tebliğlerine tam uyumlu olmalıdır.
Belgeler: Üretici veya ithalatçı firmanın Tarım ve Orman Bakanlığı'ndan aldığı
İşletme Kayıt Belgesi veya Üretim İzni bulunmalıdır. 
5. Numune ve Teslimat Koşulları
Depolama: Ürünler, serin ve kuru yerde depolanmaya uygun koşullarda teslim
edilmelidir. Açılmamış ambalajların raf ömrü minimum 2-3 yıl olmalıdır.
Muayene: Teslim edilen ürünlerin parti bazlı analiz raporları (TSE vb.)
idareye/kuruma sunulmalıdır.
HARDAL SOSU
1. Genel Özellikler ve Bileşim
Ürün; öğütülmüş veya kırılmış hardal tohumu, su, sirke, tuz ve İdare tarafından
istenen baharat veya aroma vericilerin homojen bir karışımı olmalıdır.
Hardal sosu, kendi türüne has parlak sarı veya hardal renginde olmalı; kendine has
karakteristik tat ve kokuyu taşımalıdır.
Kötü kokmuş, ekşimiş, küflenmiş, renk değiştirmiş veya yabancı tat/koku (örn: metalik
tat, yanık kokusu) içeren ürünler kabul edilmez. 
2. Yasal ve Mevzuat Standartları
Üretici firmanın T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Gıda Üretim İzni (veya İşletme Kayıt
Belgesi) bulunmalıdır.
Üretim ve ambalajlama, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ve ilgili Baharat Tebliği'ne
uygun olarak gerçekleştirilmelidir.
Etiketleme bilgileri, Gıda Etiketleme Yönetmeliği esaslarına uygun şekilde; ürün adı,
içindekiler, net miktar, parti/seri numarası ve son kullanma tarihi (SKT) bilgilerini net
olarak içermelidir. 
3. Ambalaj ve Sevkiyat Kriterleri
Soslar, gıda temasına uygun, koku yapmayan, hava ve nem geçirmeyen plastik
(PET), sıkılabilir şişe veya dökme ambalajlarda (kurum talebine göre genellikle 240 gr
- 5 kg aralığında) teslim edilmelidir.
Ambalajlarda ezilme, delinme, çatlak, akma veya sızıntı gibi deformasyonlar
bulunmamalıdır.
Teslim edilen ürünlerin son kullanma tarihi, teslimat tarihinden itibaren kurumun
şartnamede belirttiği süreden (örn. en az 6 ay veya 1 yıl) daha kısa olmamalıdır.
4. Katkı Maddeleri
İzin verilen katkı maddeleri (örneğin kurkumin gibi renklendiriciler veya potasyum
sorbat gibi koruyucular) Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği limitleri
dahilinde kullanılmalıdır.
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1. Mevzuata Uygunluk
Ürün; yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği ve ilgili yönetmeliklere
uygun olarak üretilmiş ve paketlenmiş olmalıdır.
İdarenin (kurumun) talep etmesi durumunda Gıda Sicili / İşletme Kayıt Belgesi
ibraz edilmelidir. 
2. Fiziksel Özellikler
Toz tarçın, doğal tarçın ağacı kabuklarının öğütülmesiyle elde edilmelidir.
Görünümü ince toz halinde, karakteristik renkte (kırmızımsı-kahverengi) olmalıdır.
Kendine özgü keskin aromatik kokusu ve karakteristik lezzeti bulunmalıdır. 
3. İstenmeyen Özellikler (Kusurlar)
Kesinlikle küflenmiş, boyalı, bozulmuş, ekşimiş veya yabancı koku sinmiş
olmamalıdır.
İçerisinde böcek, haşere, böcek kalıntıları, taş, toprak, kıl veya diğer yabancı
maddeler bulunmamalıdır.
Yabancı otlar veya zararlı kimyasal kalıntılar içermemelidir. 
4. Ambalajlama ve Etiketleme
Ürün, tazeliğini ve aromasını koruyacak, gıda ile temasa uygun, kapalı ve orijinal
ambalajlarda (genellikle 1 kg, 5 kg veya uygun gramajlarda) teslim edilmelidir. 
Ambalaj üzerinde parti numarası, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı ve üretici
firma bilgileri net bir şekilde yazılı olmalıdır.
5. Numune ve Analiz
Muayene ve kabul komisyonu tarafından gerekli görüldüğü durumlarda, tarçın analiz
edilmek üzere akredite gıda kontrol laboratuvarlarına gönderilebilir.
Analiz giderleri ve doğacak olumsuzluklardan doğan tüm masraflar yüklenici firmaya
aittir. 
MISIR NİŞASTASI
1. Genel Özellikler
Ürün Yapısı: Doğal mısır tanelerinden usulüne uygun olarak elde edilmiş olmalıdır.
Yapıldığı maddenin (mısır) adını taşımalıdır. Farklı cins nişastalarla (örneğin buğday)
karıştırılmış olmamalıdır.
Duyu ve Görünüm: Beyaz renkte, kendine has, doğal tat ve kokuda olmalıdır.
Yabancı tat ve koku (küf, ekşime vb.) içermemelidir
Yabancı Madde: Zararlı veya zararsız hiçbir yabancı madde içermemelidir. Boyar
madde, kimyasal ağartıcı veya sağlığa zararlı katkı maddeleri ile muamele görmemiş
olmalıdır. 
2. Kimyasal ve Fiziksel Kriterler
Nem Oranı: Türk Gıda Kodeksi’ne uygun olmalı, genellikle ağırlıkça en çok %12,5 ile
%13 arasında (maksimum sınır ürün türüne göre %18) olmalıdır.
Kül Oranı: Kuru maddede hesaplanan kül oranı standart değerleri (genellikle en çok
%0,5) aşmamalıdır.
Kalıntı ve Parazit: Kurtlu, böceklenmiş olmamalı; içerisinde canlı veya cansız hiçbir
parazit, böcek veya haşere kalıntısı bulunmamalıdır. 
3. Mikrobiyolojik Kriterler
Ürün, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği'ne tam uyum
sağlamalıdır. Patojen mikroorganizmalardan tamamen arınmış olmalıdır.
4. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Nemlenmeyi, ıslanmayı ve dış etkenleri önleyecek şekilde sağlam kraft
torba, gıdaya uygun folyo veya dayanıklı çuvallarda (genellikle 25 kg veya 50 kg)
teslim edilmelidir. Çuvallar yırtık, sökük veya deforme olmuş olmamalıdır.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde; ürün adı, üretici firmanın adı/adresi, tescilli
markası, üretim ve son kullanma tarihi (ay ve yıl olarak), net ağırlığı, parti/seri
numarası ve menşei açıkça ve okunaklı bir şekilde yazılmış olmalıdır. 
VANİLYA
1. Genel Özellikler
Fiziksel Yapı: Ürün usulüne uygun öğütülmüş veya kristalize toz formunda olmalıdır.
Beyaz renkte olmalı ve içerisinde taş, kum, çöp gibi herhangi bir yabancı madde
bulunmamalıdır.
Koku ve Tat: Kendine has karakteristik vanilya kokusunda ve lezzetinde olmalı;
küflenmiş, bayatlamış, ekşimiş veya istenmeyen yabancı koku/tatları içermemelidir. [
Kıvam: Nemlenmemiş, topaklaşmamış veya çamurlaşmamış, akıcı yapıda olmalıdır. 
2. Yasal ve Mikrobiyolojik Standartlar
Tebliğ Uygunluğu: Ürün yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği ve TS
4107 Vanilya Standardı kriterlerine tam uyumlu olmalıdır.
Mikrobiyoloji: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği'ndeki limitleri
sağlamalıdır.
3. Ambalaj ve Etiketleme Kuralları
Ambalaj: Hava ve rutubet geçirmeyen, insan sağlığına uygun gıda sınıfı
malzemelerden üretilmiş paketlerde teslim edilmelidir. Taşıma ve saklama süresince
ürünün bozulmasını engellemelidir
Etiket Bilgisi: Ambalaj üzerinde; üretici veya tedarikçi firma adı, malın adı, TS
standart numarası, net ağırlığı, üretim tarihi ve son kullanma tarihi net bir şekilde
yazılı olmalıdır. 
4. Teslimat ve Depolama
Raf Ömrü: Ürün son senenin üretimi olmalı, tazeliğini korumalı ve teslim anındaki
son kullanma süresi kurum tarafından istenen minimum sürenin altında kalmamalıdır.
İade Koşulları: Şartnameye, analiz değerlerine veya numuneye uymayan, bozuk
çıkan ürünler yüklenici firma tarafından bedelsiz olarak yenisi ile değiştirilmelidir. 
Form: Makarnanın çubukları düzgün, pürüzsüz ve kırık oranı en az seviyede
olmalıdır. 
3. Kimyasal ve Mikrobiyolojik Özellikler
Rutubet (Nem): En fazla %13 oranında olmalıdır.
Pişme Özelliği: Pişme esnasında aşırı hamurlaşma, dağılma veya birbirine yapışma
yapmamalıdır.
Hijyen: Tarım ve Orman Bakanlığı'nın gıda mevzuatına ve standartlarına tam uyumlu
olmalıdır. 
4. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Sağlam, neme dayanıklı gıdaya uygun orijinal ambalajlarda (Genellikle 500
gr, 1 kg veya toplu tüketimler için 5 kg paketler halinde) teslim edilmelidir.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde firmanın adı, adresi, üretim ve son kullanma tarihi,
net ağırlığı, içindekiler kısmı ve saklama koşulları net ve okunaklı bir şekilde yazılmış
olmalıdır. 
5. Sevkiyat ve Depolama
Teslimat: Sevkiyatı yapan araçlar gıda taşımacılığına uygun, temiz ve kapalı
olmalıdır. Teslimat sırasında ürünlerin ambalajı patlak, yırtık veya ıslak olmamalıdır.
Raf Ömrü: Ürünler teslim tarihinde üretim tarihinden itibaren en fazla birkaç aylık
(genellikle en az 1-2 yıllık raf ömrü ile) taze ürünler olmalıdır.
ZERDEÇAL
 Fiziksel Özellikler: Kendine has renk (parlak sarı-turuncu), tat ve kokuda olmalıdır.
Küflenmiş, bayat, yabancı madde, haşere veya böcek kalıntısı içermemelidir. 
Kimyasal Kriterler: Nem oranı en çok %13, kül oranı ise azami %8 seviyesinde
olmalıdır. Yapay boya maddesi veya katkı maddesi kesinlikle kabul edilmez. 
 Mikrobiyolojik Şartlar: Tarım ilacı kalıntısı (pestisit) ve aflatoksin barındırmamalıdır. 
 Ambalaj ve Etiket: Hava ve rutubet geçirmeyen, insan sağlığına uygun
malzemelerle paketlenmelidir. Üzerinde üretici adı, üretim/son kullanma tarihi, net
ağırlığı ve kalite belgeleri (ISO, HACCP, TSE) yer almalıdır. 
Ürünler, Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıdalar Tebliği ve ilgili
yönetmeliklere tamamen uygun olmalıdır
üretim/son kullanma tarihleri ve saklama koşulları net bir şekilde yazılı olmalıdır. 
5. Depolama ve Sevkiyat Şartları
Soğuk Zincir: Ürünlerin teslimatı -18 °C veya daha soğuk hava araçlarıyla (frigo
kasa) yapılmalıdır.
Saklama Koşulları: Teslim alınan donuk soğan halkaları, işletmenin kendi derin
dondurucusunda -18 °C'de depolanmalıdır. Çözünmüş veya çözünüp tekrar
dondurulmuş ürünler kesinlikle kabul edilmeyecektir. 
SOYA SOSU
1. Genel Özellikler
Üretim Şekli: Soya fasulyesi ve buğdayın geleneksel yöntemlerle fermantasyonu
sonucu elde edilmiş olmalıdır. Yapay aroma, tatlandırıcı ve kimyasal (asit hidrolizi)
yöntemle üretilmiş soslar kabul edilmez.
GDO Durumu: Ürün Genetiği Değiştirilmiş Organizma (GDO) içermemelidir.
Katkı Maddeleri: Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'ne uygun olmalıdır. 
2. Fiziksel ve Kimyasal Özellikler
Renk ve Görünüş: Berrak veya hafif bulanık, kahverengiden siyaha kadar değişen
renkte olmalıdır.
Tat ve Koku: Kendine has karakteristik keskin aroma ve tuzlu/umami lezzette
olmalıdır. Ekşimiş, acılaşmış, yanık veya küflü tat/koku içermemelidir.
Kıvam: Akıcı, homojen bir yapıda olmalı; tortu ve yabancı madde barındırmamalıdır. 
3. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Gıdaya uygun, taşıma ve depolama sırasında akma/sızıntı yapmayacak
orijinal cam veya pet ambalajlarda olmalıdır.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde ürün adı, net hacim (örn: 250 ml, 500 ml veya 1
Litre), üretici/ithalatçı firma bilgileri, içindekiler listesi, parti/seri numarası ve son
kullanma tarihi (SKT) okunaklı şekilde yer almalıdır. 
4. İstenen Belgeler ve Mevzuat
Yasal Uygunluk: Ürünler, yürürlükteki Türk Gıda Kodeksi yönetmeliklerine ve
tebliğlerine tam uyumlu olmalıdır.
Belgeler: Üretici veya ithalatçı firmanın Tarım ve Orman Bakanlığı'ndan aldığı
İşletme Kayıt Belgesi veya Üretim İzni bulunmalıdır. 
5. Numune ve Teslimat Koşulları
Depolama: Ürünler, serin ve kuru yerde depolanmaya uygun koşullarda teslim
edilmelidir. Açılmamış ambalajların raf ömrü minimum 2-3 yıl olmalıdır.
Muayene: Teslim edilen ürünlerin parti bazlı analiz raporları (TSE vb.)
idareye/kuruma sunulmalıdır. 
HARDAL SOSU
1. Genel Özellikler ve Bileşim
Ürün; öğütülmüş veya kırılmış hardal tohumu, su, sirke, tuz ve İdare tarafından
istenen baharat veya aroma vericilerin homojen bir karışımı olmalıdır.
Hardal sosu, kendi türüne has parlak sarı veya hardal renginde olmalı; kendine has
karakteristik tat ve kokuyu taşımalıdır.
Kötü kokmuş, ekşimiş, küflenmiş, renk değiştirmiş veya yabancı tat/koku (örn: metalik
tat, yanık kokusu) içeren ürünler kabul edilmez. 
2. Yasal ve Mevzuat Standartları
Üretici firmanın T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Gıda Üretim İzni (veya İşletme Kayıt
Belgesi) bulunmalıdır.
Üretim ve ambalajlama, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ve ilgili Baharat Tebliği'ne
uygun olarak gerçekleştirilmelidir.
Etiketleme bilgileri, Gıda Etiketleme Yönetmeliği esaslarına uygun şekilde; ürün adı,
içindekiler, net miktar, parti/seri numarası ve son kullanma tarihi (SKT) bilgilerini net
olarak içermelidir. 
3. Ambalaj ve Sevkiyat Kriterleri
Soslar, gıda temasına uygun, koku yapmayan, hava ve nem geçirmeyen plastik
(PET), sıkılabilir şişe veya dökme ambalajlarda (kurum talebine göre genellikle 240 gr
- 5 kg aralığında) teslim edilmelidir.
Ambalajlarda ezilme, delinme, çatlak, akma veya sızıntı gibi deformasyonlar
bulunmamalıdır.
Teslim edilen ürünlerin son kullanma tarihi, teslimat tarihinden itibaren kurumun
şartnamede belirttiği süreden (örn. en az 6 ay veya 1 yıl) daha kısa olmamalıdır.
4. Katkı Maddeleri
İzin verilen katkı maddeleri (örneğin kurkumin gibi renklendiriciler veya potasyum
sorbat gibi koruyucular) Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği limitleri
dahilinde kullanılmalıdır. 
ESMER ŞEKER
1. Genel Özellikler
Ürün Yapısı: Şeker pancarından üretilmiş olmalı, nemli yapısını koruyan yumuşak
formda, topaklanmamış veya taşlaşmamış olmalıdır.
Tat ve Koku: Ürüne özgü hafif karamelimsi, aromatik bir tat ve kokuda olmalıdır.
Yanık, küflü, ekşi veya yabancı hiçbir tat ve koku içermemelidir.
Saflık: Taş, toprak, metal, cam veya herhangi bir gözle görülebilir yabancı madde
kesinlikle bulunmamalıdır. 
2. Yasal ve Kimyasal Kriterler
Tebliğe Uygunluk: Ürün yürürlükteki Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliği hükümlerine
ve ilgili gıda mevzuatlarına tam uyumlu olmalıdır.
Ağır Metaller: İnsan sağlığını tehdit edecek kalıntılar veya izin verilen limitlerin
üzerinde ağır metal (Arsenik, Bakır, Kurşun vb.) bulunmamalıdır.
Katkı Maddesi: Şeker pekmezi içeriği (melas) doğal yollarla sağlanmış olmalı;
mevzuata aykırı, kimyasal yapay renklendirici veya katkı maddesi içermemelidir. 
3. Ambalajlama ve Etiketleme
Ambalaj Tipi: Gıda ile temasa uygun, nem ve rutubet geçirmeyen, koku yapmayan,
kapalı ve vakumlu ambalajlarda (örn: 1 kg, 5 kg veya 25 kg çuval/paket) teslim
edilmelidir.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde ürünün adı, net ağırlığı, üretici firma bilgileri,
üretim/son tüketim tarihleri (TETT), parti/seri numarası ve içindekiler bilgisi net ve
silinmeyecek şekilde yer almalıdır.
4. Teslimat ve Depolama
Ürünler, kuru, serin ve güneş ışığı almayan depolama koşullarında taşınmalı; taşıma
esnasında ambalajları yırtılmış veya ıslanmış ürünler kesinlikle teslim alınmayacaktır.
ÖRGÜ PEYNİRİ
Genel Özellikler: Peynir 1. sınıf, birinci kalite ve tam yağlı olmalıdır. Kendine has
beyaz renkte, parlak ve saç örgüsü görüntüsünde muntazam olmalıdır
 Yapısal ve Kimyasal Kriterler: Gövdesi deliksiz, homojen ve sıkı yapıda olmalıdır.
Kurumaddede en az %45 oranında süt yağı içermelidir. Maksimum rutubet oranı
kütlece %60 düzeyinde tutulmalıdır. 
 Tuz ve Salamura: Uygun tuz oranında olmalı, peynirleri birbirine yapışmış,
parçalanmış veya mantarlaşmış olmamalıdır. 
  Ambalajlama: Gıdaya uygun plastik ambalajlar, vakumlu paketler veya salamura
suyu içeren şeffaf bidonlarla teslim edilmelidir. Ambalaj üzerinde üretici firma bilgileri,
üretim/son kullanma tarihi ve tam yağlı ibaresi yer almalıdır. 
 Mevzuat: Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği standartlarına tam uyumlu bir şekilde
üretilmiş olmalıdır. [1, 2]
yönetmeliklerine tam uyumlu olmalıdır.
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