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BEDIHA OZARSLAN
MALI HIZMETLER MUDURU

1. KISIM MIKTAR |BIiRIM
1 |FINDIK EZME (20 GR) 40000,00|ADET
2 |YUMURTA 160000,00|ADET
3 |POSET RECEL(20 GR LIK) 105000,00|ADET
4 |BAL POSET (25 GR LIK) 40000,00|ADET
5 |YESIL ZEYTIN 375,00|KILOGRAM
6 |SIYAH ZEYTIN 2100,00|KILOGRAM
7 |SIYAH ZEYTIN TUZSUZ(LIGHT) 750,00|KILOGRAM
8 |MEYVE SUYU 1/5LT 76000,00|ADET
g9 |TAHIN-PEKMEZ POSET 20000,00|ADET
10 |TAHIN HELVASI (40 GR) 57000,00|ADET
2. KISIM MIKTAR |BIRIM
1 |ISPANAK PEYNIRLI KOL BOREGI 1476,00|KILOGRAM
2 |PEYNIRLI SU BOREGI 1476,00|KILOGRAM
3. KISIM MIKTAR |BIiRIM
1 |YOGURT 98000,00 (ki OGRAM
5 |POSET BEYAZ PEYNIR (20 GR LIK) 235000,00{ApET
3 [SUT YAGLI (1/1) 1300,00(ki. OGRAM
4 |KASAR PEYNIRI 100,00|KILOGRAM
5 [POSET TEREYAGI(10 GR.) 35000,00| ApET
6 |AYRAN (200 ML) 1000,00|KILOGRAM
7 |YOGURT(TESLIM SEKLI 200 GR.LIK PAKET) 19750,00|kiLOGRAM
g |SUT15LT 115000,00(pApeT
9 |TATLILOR PEYNIRI 96,00(kiL OGRAM
10 |AYRAN (300 ML) 7400,00{ ki OGRAM
11 [SUZME YOGURT 3250,00(kjL OGRAM




4. KISIM MIKTAR|BIRIM

1 |ELMA 15000,00|KILOGRAM
2 |PATATES 10000,00|KILOGRAM
3 |PORTAKAL 5000,00|KILOGRAM
4 |DOMATES 30000,00|KILOGRAM
5 |PATLICAN (KEMER) 10000,00|KILOGRAM
6 |LIMON 1250,00|KILOGRAM
7 |HAVUC 8000,00|KILOGRAM
8 MARUL 2000,00|ADET

9 |KABAK 10000,00|KILOGRAM
10 |MANDALINA 5000,00|KILOGRAM
11 |KEREVIZ 2000,00|KILOGRAM
12 |SALATALIK 4000,00|KILOGRAM
13 |KURU SOGAN 2500,00|KILOGRAM
14 |MAYDANOZ 200,00|ADET

15 |BROKOLI 3000,00|KILOGRAM
16 |KIRMIZI LAHANA 4100,00|KILOGRAM
17 |KARNIBAHAR 2000,00|KILOGRAM
18 |BEYAZ LAHANA 1000,00|KILOGRAM
1o |SIVRIBIBER 2500,00|KILOGRAM
20 [SARIMSAK 10,00|KILOGRAM
21 |RoKA 20000,00| ADET

22 |ARMUT 8000,00|KILOGRAM
23 |KULTUR MANTARI 500,00|KILOGRAM
24 MUz 1200,00|KILOGRAM
5. KISIM MIKTAR|BIRIM

1 |DONDURULMUS ISPANAK 5000,00|KILOGRAM
2 |DONDURULMUS TAZE FASULYE 10000,00|KILOGRAM
3 |DONDURULMUS BAMYA 7000,00|KILOGRAM
4 |pONDURULMUS BEZELYE 2500,00|KILOGRAM
5 |DONDURULMUS PARMAK PATATES 4000,00(KILOGRAM
6 |DONDURULMUS BONFRIT ELMA DILIM PATATES 4000,00(KILOGRAM
7 |DONDURULMUS GARNITUR 7500,00|KILOGRAM
8 |DONDURULMUS ARPACIK SOGAN 250,00(KILOGRAM
9 |DONDURULMUS BALIK KROKET 1200,00|KILOGRAM
6. KISIM MIKTAR [BIRIM

1 |DONDURULMUS HAZIR DONER 3000,00|KILOGRAM
7. KISIM MIKTAR [BIRIM

1 |TAVUK SINITZEL(DONDURULMUS) 3.000,00|KILOGRAM
> |PILIC SARMA 7.000,00|KILOGRAM
3 |PILIC GOGSU KUSBASI 3.500,00|KILOGRAM
4 |TAZE PILIC BAGET 7.000,00|KILOGRAM
= |PILIC BUT KUSBASI 6.000,00|KILOGRAM




6 |PILIC BUT IZGARA TAVA 4.500,00[KILOGRAM

8. KISIM MIKTAR [BIRIM

1 |UZUN TANELI PIRINC 14.000,00|KILOGRAM
> [MISIROZU YAGI 5.000,00|KILOGRAM
3 |KIRMIZI MERCIMEK 1.000,00|KILOGRAM
4 |BUGDAY UNU 32.000,00|KILOGRAM
5 [SALCA 9.000,00{KILOGRAM
6 |ZEYTINYAGI 500,00|KILOGRAM
7 |KURUFASULYE 4.000,00|KILOGRAM
g |NOHUT 3.250,00|KILOGRAM
9 |ARPA SEHRIYE 2.500,00{KILOGRAM
10 |TOZ SEKER 1.500,00|KILOGRAM
11 |KURU KAYISI 40,00{KILOGRAM
12 | KURU UZUM 40,00|KILOGRAM
13 [BULGUR 4000,00|KILOGRAM
14 |PIRINC UNU 200,00|KILOGRAM
15 [MISIR UNU 20,00|KILOGRAM
16 |MAKARNA KESME 10000,00|KILOGRAM
17 |TEL SEHRIYE 300,00|KILOGRAM
18 |BISKUVI 150,00|KILOGRAM
19 |KEK 1200,00|ADET

20 |[CAY 250,00|KILOGRAM
21 [TURSU 3000,00|KILOGRAM
22 [LIMON SUYU (1 LITRELIK) 200,00(ADET

23 |SIRKE (1 LITRELIK) 100,00|ADET

24 |KEKIK 25,00|KILOGRAM
25 |KARABIBER 40,00|KILOGRAM
26 |KURU NANE 40,00|KILOGRAM
27 |KIMYON 40,00|KILOGRAM
28 |KIRMIZI TOZ BIBER 150,00|KILOGRAM
29 |YEMEKLIK TUZ 5040,00|KILOGRAM
30 |HAZIR TOZ PATATES PURESI 750|KILOGRAM
31 |KURU BARBUNYA 500,00|KILOGRAM
32 |HAZIR KURU TARHANA 500,00|KILOGRAM
33 |GALETA UNU 40,00|KILOGRAM
34 |KURU MAYA 500,00|KILOGRAM
35 |TAM BUGDAY UNU 9500,00|KILOGRAM
36 |MISIR NISASTASI 1,00|KILOGRAM
37 |AYCICEK YAGI 10000,00|KILOGRAM
38 |YAPAY TATLANDIRICI (TOZ 250 GR) 60,00|PAKET

39 |[POSET TUZ (1 GR) 200000,00(ADET

40 |[ERISTE 3000,00|KILOGRAM
41 [PUL BIBER (POSET) 150000,00|ADET

9. KISIM MIKTAR |BIRIM

1 |SUPANGLE (HAZIR) 14550,00|ADET

2 |PROFITEROL TATLISIC 14550,00|ADET




3 [BAKLAVA 1455,00(KILOGRAM
4 |LOR TATLISI 1255,00(KILOGRAM
5 |BASMA KADAYIF 1255,00(KILOGRAM
6 |SUTLAC 14550,00|ADET
7 |KESKUL 14550,00|ADET
8 |TRILICE TATLISI 2330,00|KILOGRAM
9 |SEKERPARE TATLISI 1476,00(KILOGRAM
10 |ASURE 4100,00|ADET




By FINDIK EZMESI
DOKUZ EYLUL UNIVEI;S;fesI HASTANESL TEKNiK SARTNAMESi Form No: T$.M.0‘48

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

Kakaolu findik ezmesi: Ic findigin kavrulup zarlarindan aynldiktan sonra tamemen
ezilerek elde edilen ezilmis veya ogitilmils i¢ findifin beyaz seker, kakao, bitkisel margarin,
siittozu ile karigtirlmasiyla ve gerektiginde katki maddelerinden bir veya bir kaginin
katilmasiyla elde edilen tamamen ezilmis homojen hale getirilmis mamuldir.

* Almacak findik ezme 20g’ hk ambalajlarda ekstra simf kakaolu findik ezmesi
olacaktir. ~

Duyusal ozellikleri: '

1. Gorinis 20 °C’de tamamen ezilmis, homojen olacaktir.

2. Rengi kahverengi olacaktir.

3. Findiga ve kakaoya has kokuda ve hissedilen findik ve kakao tadinda olacaktir.

4. Findik ezmeleri acims, eksimis, kiflenmis, kurtlanmis, boceklenmis ve fena koku almus
olmayacaktir.

5. Igerisinde yabanct madde bulunmayacaktir.

Kimyasal dzellikieri:

Estrakte edilen yagda serbest yag asitleri ( oleik asit cinsinden ) en gok %1,5 olacaktir.
Peroksit sayist en gok 10 meq / kg olacaktir.

Ucucu madde en ¢ok %2,5 olacaktir.

Findik ezmede yag miktari en az %35 ( m/m ) olacaktir.

Protein miktar1 en az %6,5 ( m/m ) olacaktir.

Ham seliiloz miktari en ¢ok %2 ( m/m ) olacaktir.

Toplam seker miktart ( sakaroz olarak ) en ¢ok %50 ( m/m ) olacaktir.

Kul miktari en gok %1,5 ( m/m ) olacaktir.

Kakaolu findik ezmesinde en az %10 oraninda findik veya findik puresi kullanilacaktir.

10.Findik ezme igerisinde ki findik veya findik piiresi oramnin yiiksekligi tercih nedeni
olacaktr.

W NSRS

Katki_Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan urdnler “Tiirk Gida Kodeksi

X 299

Yonetmeligi”nin Gida Katki Maddeleri bolimiine uygun olmalidir,

Bulaganlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulasanlarin miktarlar, “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar boliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Pestisit Kalint:lart blimiine uygun olmahdir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan urinler “Tirk Gida Kedeksi

Yénetmeligi”nin Gida Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmelidir.

Mikrobiyolojik Ogzellikleri: Findik ezmesinin nlikfobiyolojik ozellikleri Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

z’) v —.-_—'_’:|r Zg T
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1. Uretici firmamin findik ezmelerine ait “Gida Uretim sertifikasi’na ve “Gida sicil
sertifikasi’na sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip
olacaktir. Bu ii¢ belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gecerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta findik ezmenin analizinin yapiimasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar satictya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartt: ve Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:
1. Findik ezmeleri, findik ezmesinin 6zelligini bozmayan, disartya sizintt ve akinti

yapmasina imkan vermeyen, i¢i su dolu bir kaba atildiginda hava sizintisi olamayan
parmaklarla uygulanacak orta siddete ki basinca dayamkli, imalat hatasindan dolay1 poset
disinda akma, bulasma ve yapigma gorillmeyen, temiz, findik ezmesinin tat ve kokusuna etki
yapmayan PVC ambalajlara konulacaktir. PVC ambalaj tzerine toplam kalinlig1 en az 24
mikron olan ¢ok kat laminasyonlu malzeme kalinli1 en az 40 mikron olan aliminyum veya
kalay folyo, yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Birim ambalajlarin diginda veya
aralarinda, nakliye ambalajlari i¢ veya diginda akmig, sizmis, findik ezmesi gérulmeyecektir.
Ambalajlar birbirine yapigmis olmayacaktir. Findik ezmesinin PVC ambalajindaki net miktar:
20 gr olacaktur.

2. PVC temiz, saglam ve evvelce hi¢ kullanilmamig findik ezmenin 6zelligini bozmayan tat
ve kokusuna etki yapmayan nitelikte olacaktir.

3. PVC ambalajlar hermetik sekilde kapatilacaktir.

4. Birim ambalajlar iizerine asagidaki bilgiler okunakli, sonradan degistirilmeyecek sekilde
yazilmis veya basilmig olacaktir.

@ Firmanin ad1, adresi

® imalat tarihi ( ay ve yil olarak )

@ Seri ve parti numarasi

@ Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )

® Uriin ad1 ( tipi, ¢esidi )

® Standartin isareti ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
® Net agirlik ( gr olarak )

® Icindekiler
5. F1nd1k ezme kesin kabuliinden itibaren satici firma tarafindan 1 y1l garanti edilecektir.

6. Muhafaza sirasinda bozulan olursa satici firma bedelsiz olarak yeni triinle degisim
yapacaktir.

7. Teslim edilen triinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasima:

1. Findik ezmesinin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolumu’nde yer alan kurallara uygun olacaktir,

2. Findik ezmesinin tasginmasinda kullamlan araglar, giinlitk temizlikleri yapitmus, kapali
kasa ve frigorifik olacaktir. Aragla findik ezmesini etkileyecek bagka bir iriin
taginmayacaktir.

}#V = 2
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3. Araclann igleri temiz olacaktir. Findik ezmesi arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Findik ezmesinin ambalajinda 1slakltk olmayacaktir.
S. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi geklinde olacaktir.

D&Jr_ zeijne_p CEPIG %L‘%\,m C ANDAR
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Bu sartname evcil tavuktan, Gallus gallus var domesticus elde edilen yumurtay: kapsar.
Bu sartnamede ad1 gegen

Yumurta: Sadece evcil tavuktan elde edilen kabuklu yumurtayi,

Kuluckaltk Yumurta: Civciv uretim amaci ile horozlu sirillerden elde edilen kabuklu
yumurtayl,

Yumurta Kabugu:  Yumurta igerigini digtan gevreleyen, distan ige dogru kutikula,
kalsiyum tabakasi ve kabuk alt ¢ift zarli yumurta membranindan olusmus yapiy1,

Yumurta Aki: Yumurta kabugu ve yumurta sarist arasinda bulunan saydam maddeyj,

Yumurta Sarisi: Yumurtamn ortasinda, vitelin membram bulunan saydam madde,

Catlak Yumurta: Yumurta kabugunun sert kisminin hasar gordugu, ancak yumurta kabugu alt
membraninin butiinliigiinin kaybolmadigi ve olusan hasarm ciplak gozle goriilebildigi
yumurtayl,

Kirtk Yumurta: Yumurta kabugunun biitinligtiniin kayboldugu yumurta,

Yabane: Madde: Dogal olarak yumurtanin yapisinda yer almayan i¢ ve dig orijinli, organik ve
inorganik maddeleri; yumurta iginde bulunabilecek kan lekeleri, kanli olusumlar, et benekleri
ve embriyonal olusumlari,

(Grli Yumurta: Xabuk yiizeyinde, kabugun toplam yiizeyinin 1/8’inden fazla kabuk harici
madde ve leke igeren yumurta,

Hafif Kirli Yumurta: Gaita, kimes igerigi, camur, kan lekesi gibi kabuk harici madde ve
yumurta igerigi kabugun toplam yiizeyin 1/8’ini ve bulunduklar noktada ise toplam yiizeyin
1/16’s1m1 gegmeyen yumurtayi,

Temiz Yumurta: Kabuk yiizeyinde higbir yabanci madde ve leke icermeyen yumurtayi,
Ifade eder.

* Almacak yumurta 3. Agirhk Grubundan 60-65 gr taze yumurta olacaktr.

Agirlik Grubu | Agirlik 100 Yumurtanin Minimum | 360 Yumurtantn
Agirliga Minimum Agirhigi
1 70 g 7,0 kg 25,20 kg
2 65-70g 6,6 kg 23,76 kg
3 60 -65 g 6,1 kg 21,96 kg
4 55-60 g 5,6 kg 20,16 kg
5 50-55g 5,1 kg 18,36 kg
6 45-50g 4.6 kg 16,56 kg
7 45 ¢ 4,5 kg 16,56 kg

Uriin Ozellikleri:
Bu sartname kapsamindaki iiriinlerin 6zellikleri asagida verilmisgtir.
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1. Yumurtalar sadece saglikli tavuktan elde edilmis olacaktir.
2. Yumurta kendine has tat, koku ve renkte olacaktir.

3. Yumurtalar iginde ¢iiriimiis, kokusmus, dogal renk ve kokusunu kaybetmis yumurtalar ile
kulugka iglemi uygulanmig yumurtalar bulunmayacaktir.

4. Yumurtalar icinde kabuk kalinligt 0,2 mm’nin altinda olan yumurtalar ile kirli yumurtalar
bulunmayacaktir.

S. Yumurtalarin kalite siniflar1 agagida verilmistir.

6. Yumurtalar giinliik olacaktir.

Taze yumurta —A sinifi yumurta |

Kutikula ve yumurta kabugu : | Normal, temiz ve hasarsiz.

Hava Boslugu: 6 mm’den yiiksek olmayacak ve hareket etmeyecek.

Yumurta Akt Berrak, saydam, jel kivaminda ve yabanci madde igermeyecek

Yumurta Sanisu: Isik muayenesinde merkezde yuvarlak golge seklinde homojen olarak

gorillecek, membranda yirtik olmayacak. Yumurta dondiiriilerek hareket ettirilmesinde
merkezden belirgin sekilde ayrilmayacak ve yabanci madde igermeyecektir.

Mikroorganizma:  Yumurta i¢erdigi gozle gorilebilir higcbir mikroorganizma kolonisi ve
parazit icermeyecek.

- Yumurtanin mikrobiyolojik 6zellikleri agagidaki tabloya uygun olacaktir.

Yumurta Icin Mikrobiyolejik Kriterler

n c m M
Mezofilik aerobik bakteri 5 3 1x10° ml 10 x 10
Salmonella 5 0 25 gr’da bulunmamali 25 gr’da bulunmamali

n: Numune sayisi

¢: Mikroorganizma sayist “m” ile “M” arasinda bulunabilecek maksimum numune say1st

m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

M:”c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayist

1. A simfi yumurtalar temiz yumurtalardan olugacaktir.

2. A simfi +8°C’1n altinda sogutulmaz.

3. Yumurtanin kuru maddesindeki laktik asit miktart 1000 mg/kg’1 gecemez.

4. Yumurtamin kuru maddesindeki suksinik asit miktar1 25 mg/fcg’t gecemez. Yumurta
tirinlerinde; yumurta kabugu ve membran kalintis1 100 mg/cg’1 gegemez.

S. A simifi yumurtalarda Hava Boglugu tek, sabit ve derinligi 6mm den az olacaktir.

6. A siifinda bulunan sofralik yumurtalarda A ozelligi tagimayan yumurta orani%7’yi,
igeriginde kan lekesi ve et benegi bulunan yumurta orani %1°i ve ¢atlak yumurta orant %4’
gecemez.

7. 60-65 gramin tizerindeki agirliklar yumurta igin tercih nedeni olacaktir.

Bulasanlar: Yumurtada bulasanlarin miktan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Bulaganlar
Bolumi’ne uygun olacaktir,

o= 5
-/”
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Pestisitler:  Yumurtada bulunabilecek pestisit kalint1 limitleri Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Pestisit Kalintilar1 bolimiinde agiklanan Pestisit Kalinti Limitlerinin
Uygulama Esaslarina uygun olacaktir.

Veteriner Ilaglar1 Tolerans Diigeyleri: Yumurtadaki veteriner ilaglari kalints diizeyleri Turk
Gida Kodeksi Yﬁpetmeligi’nin Veteriner Ilaglan Tolerans Diizeyleri Boliimiinde agiklanan
Veteriner ilaclart I¢in Tolerans Diizeyleri ve Yasal Arnma Sirelerine Ait Degerlere uygun
olacaktir.

Hijyen: Yumurta Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Hijyen Bolumunde yer alan genel
kurallara uygun olarak tiretilecektir. Ayrica;
1. A simfi yumurtalar yikanarak veya baska bir metotla temizlenemez ve yaglanma islemi
uygulanamaz.
2. Yumurtalar iretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden hemen sonra depolarda violler
icinde muhafaza edilecektir. Sogumadan 6nce paketlenmeyecek, kutulara konulmayacak ve
yi1gin geklinde istif edilmeyecektir.
3. Ambalajlamada kullanilan viol veya benzeri materyaller, dezenfekte edilmeden ikinci defa
kullanilamaz.

Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme: ~ Yumurta ve yumurta iriinleri Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme boliimiinde yer alan genel kurallara
uygun olarak Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretlenecektir. Bu kurallara ek olarak;

1. Yumurtalarin agirlik ve kalite sinify, Giriin ad1 aym yiizde belirtilecektir.

2. Yumurtalarin etiketinde iiretim tarihi olarak yumurtlama tarihi yer alacaktir.

3. Yumurtalarin etiketinde paketleme tarihi olarak yumurtamn satisa sunulmak iizere
paketlendigi tarihi yer alacaktir.

4, Yumurta iizerinde kodlama yapilmig olacaktir; Yetistirme metodu kodu, isletme ve kiimes
numarast, tretilen ilin kodu yumurta iizerinde basil1 olacaktir.

5. Yumurtalarda en ¢ok 30 yumurta olan violler, polietilen ambalaja sarilarak tagimir. En
fazla 10 adet viol yumurta mukavva kutulara konularak teslim edilecektir.

6. Teslim edilen triinler tek partide iiretilmig olacaktir.

Numune Alma:

1. Alict bu sartname kapsaminda yer alan “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Numune
Alma ve Analiz Metotlar1 boliimiindeki kurallar dogrultusunda istedigi zaman ve teslim
mekaninda numune alabilir.

2. Alm sirasinda yumurtalarin %0,3°t kirilarak bakilacaktir. Bu oran satici tarafindan
kargilanacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma yumurtaya ait “Isletme Onay Belgesi” veya “ISLETME Kayit Belgesi “ne
sahip olacaktir. Ayrica 1SO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Her yumurta tesliminde Tarim ve Koy Isleri Bakanligr’mn “Yurti¢i Hayvan Maddelerinin
Sevkine Mahsus Yumurtaya Ait” Veteriner Saglik Raporu” olacaktir. Tagima araglarinin
giinlitk dezenfeksiyon belgesi diizenlenmig olacaktir. Bu iki belgede teslim esnasinda
muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2 >
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3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta yumurtanin analizlerinin yapilmasint
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktr.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

5. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ nin ilgili standartth ve“Tark Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

Tasumna ve Depolama:

1. Yumurta ve yumurta Urtnlerinin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Yumurta ve yumurta trinlerinin kuruma taginmasinda taginmasinda kullanilan araglar;
giinliik temizlikleri yapilmig, tam kapali kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan)
olacaktir. Yumurta ve yumurta iiriinlerini etkileyecek bagka bir triin taginmayacaktir.

3. Araclarin igleri temiz olacaktir. Yumurta ve yumurta iriinleri arag icerisinde plastik
platformlar iizerinde bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Yumurta ve yumurta tirinlerinde 1slaklik olmayacaktir.
5. Urinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.

Bj'- 2eynep CERK by{ Borew CANDAR
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Cilek Regeli: Olgun ve saglam Fregaria cinsine giren meyvelerin, iyice yikandiktan sonra, sap
ve yaprag1 ayrildiktan veya dondurulmus cilekten, beyaz seker, yenilebilir glikoz surubu veya
invert seker grubu, igme suyu ve katki maddelerinin bir veya birkaginin ilavesi ile hazirlanan,
181 iglemi ile belirli kivama getirilmis mamuldur. '

Kayist_Receli: Olgun, saglam, yikanmis, sap ve cekirdekleri ayiklanmig taze kayis,
kurutulmus kayisi veya dondurulmug kaysimin ( Prunus armeniaca L.) beyaz geker, yenilebilir
glikoz surubu veya invert seker grubu, igme suyu ve katla maddelerinin bir veya birkaginin
ilavesi ile hazirlanan, 1s1 iglemi ile belirli kivama getirilmis mamuldur.

Ayva_Regeliz Olgun ve saglam ayvalarin ( Cydonia vulgaris Pers.) yikandiktan, dilimlenip
kabugu soyulduktan, cekirdek yuvasi alindiktan ve dograndiktan sonra beyaz seker,
yenilebilir glikoz surubu veya invert seker grubu, igme suyu ve katki maddelerinin bir veya
birkagimin ilavesi ile hazirlanan, 1s1 iglemi ile belirli kivama getirilmig mamuldiir.

Visne_Receli: Olgun, saglam, yikanmig, sap ve cekirdekleri ayrilmig taze vigne veya
dondurulmus vigne ( Prunus cereausus L. ) beyaz seker, yenilebilir glikoz surubu veya invert
seker grubu, igme suyu ve katki maddelerinin bir veya birkaginin ilavesi ile hazirlanan, ist
islemi ile belirli kivama getirilmig mamuldur.

* Alinacak regeller ekstra simif olacaktir. Her siparis tesliminde ‘belirtilen 4 recel
cesidi egit sayida alimacaktir.

* Alacak regeller 20g’ ik ambalajlarda ekstra simif olacaktir.

Duyusal ve Fizgiksel Ozellikleri:
1. Regeller rengi, kokusu ve tadi kullanilan meyvelerin dzelliklerine uygun olacaktir. Her

recel tek tip meyvelerden yapilacaktir. Meyve pargalari hangi meyveden yapildigin tanitacak
buyiikliikte olacaktir.

2. Regelin pigme hatasindan dolayr normal nitelikleri kaybolmayacaktir. Regellerde ¢op,
kurt, bocek ve hagere bulunmayacaktir. Sekerlenme ve eksime olamayacak, kiif ve benzeri
koku hissedilmeyecektir.

Yabanci maddeler bulunmayacak

Kabin dolum oram %90 ( v/ v) olacaktir.

Regellerin meyve orant en az % 45 olacaktir.

Ayva regelinde gekirdek ve pargast en gok (ad /kg) 5 olabilir.
Kayis1 regelinde bulunmayacaktir.

Visne regelinde gekirdek ve pargast en gok (ad /100 gr) 1 olabilir.

. Cilek regelinde sap ve ganak yaprakli meyve miktar en gok 1 ad /kg
10.Ham ve kusurlu meyve miktar1 en ok 1 ad / kg olacaktur.
11.Recellerdeki meyve orani fazla olan regel tercih nedeni olacaktir.

0N R W

Kimyasal ozellikleri:

1. Regellerde ¢oziiniir kat: madde miktar: en az %68 olacaktir.
2. Regellerde suni boya maddesi bulunmayacaktir.

3. Regellerde koruyucu madde bulunmayacaktir.

4. Regellerin pH degeri 2,8 — 3,5 arasinda olacaktir.

}MV === 1
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5.  Regellerde hidroksimetil furfural miktar: en gok 50 mg / kg olacaktr.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsammnda yer alan uriinler “Tirk Gida Kodeksi

-S40

Yonetmeligi”nin Gida Katki Maddeleri bolimiine uygun olmalidr.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan uriinlerdeki bulasanlarin miktarlari, “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar bolimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan riinlerdeki pestisit kalmti miktarlari,
“Turk Gida Kodeksi Yoénetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 béliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni bsliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak uretilmelidir.

Mikrobiyolojik _Ozellikleri: Regelin mikrobiyolojik ~ozellikleri Tirk Gida Kodeksi

13

Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin regele ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi ”ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida givenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Tirk Gida Kodeksi
“Regel, jole, marmelat ve tatlandirilmig kestane piiresi Tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordigi an ve siklikta regelin analizinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar satictya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ile Tiirk Gida Kodeksi “Regel, jole,
marmelat ve tatlandiriimig kestane piiresi Tebligi”’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama Etiketleme ve Isaretleme:
1. Bu sartname kapsaminda yer alan firiinlerin ambalajlanmasi, etiketlenmesi ve

isaretlenmesinde “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama, Etiketleme- Isaretleme
bolimiinde yer alan genel kurallarin yant sira agagidaki kurallara da uyulmalidir.
2. Urinler tanimlandiklar sekilde isimlendirirler.

3. Regeller, recellin ozelligini bozmayan, disartya sizinti ve akinti yapmasina imkan
vermeyen, i¢i su dolu bir kaba atildiginda hava sizintist olmayan, parmaklarla uygulanacak
orta siddetteki basinca dayanikli, imalat hatasindan dolay1 poset digina akma, bulasma ve
yapisma gorilmeyen, temiz, regelin tat ve kokusuna etki yapmayan PVC ambalajlara
konulacaktir.

4. PVC ambalajlar iizerine toplam kalinligi en az 24 mikron olan ¢ok kat laminasyonlu
malzeme, kalinlig1 en az 40 mikron olan aliiminyum ve kalay folyo, yiiksek isida preslenmek
suretiyle kaplanacaktir.

e Regeller 20 gr'hik PVC ( polivinil kloriir )’den yapilmig ambalajlarda olacaktir.
e PVC ambalajlar temiz, saglam ve evvelce hi¢ kullanilmamis olacaktir.
e Kaplar hermetik gekilde kapatilmis olacaktir.

- PVC ambalajlar iizerine asafidaki bilgiler, okunakli ambalaja saglam, silinmeyecek
sekilde basilmig olacaktir.

rd
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Firmanin adi, adresi
imalat tarihi ( ay ve yil olarak )
Seri ve parti numarast
Son kullanma tarihi
Urtin ad1 ( simfy, gesidi )
Net agirligi ( gr olarak )
I¢indekiler S
e Standartin isaret ve numarast veya Tirk Gida Kodeksi’nin “Regel” tebligine
uygundur ibaresi

- Satict firma recelin kabul tarihinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir.
Muhafaza esnasinda, bombaj yapan ve bozulan olursa normal nitelikteki yeni regellerle
degistirilecektir.

- Regel teslim tarihinden en fazla 15 giin 6nce uiretilmelidir.
- Teslim edilen triinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima ve Depolama:

1. Recelin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tasima ve
Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Regelin kuruma taginmasinda taginmasinda kullamlan araglar; ginlikk temizlikleri
yapilmis, tam kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Aragta
receli etkileyecek bagka bir uriin taginmayacaktir.

3. Araclarin igleri temiz olacaktir. Regel arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araclarda nem olmayacaktir. Regelin ambalajinda islaklik olmayacaktur.

5. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktir.

Dyt By CEPH Dyt Borews Camnrl,
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Bu sartname bal arilar1 — Apis mellifera iiretilen bali kapsar.

Bal:

Bal anlarinin ¢igek nektarlarini, bitkilerini veya bitkiler tizerinde yagayan bazi

canllarin salgilarim topladiktan sonra, kendine 6zgii maddelerle karigtirarak degisiklige
ugratip, bal peteklerine depoladiklari tatli maddeleridir.

Bal orijinine gore;

Cicek bali;  Arilarin bitki gigeklerindeki nektarlarindan urettikleri baldir.

Salgy Bali;  Arilarin bitkilerin canli k1s1m1ar1ndarn veya lizerinde yagayan canlilarin
salgilarindan urettikleri baldir.

Siizme Bal; Ortam sicaklii 36 C’1 gegmeyecek bigimde petekli balin santrifij
metodu veya dinlendirilerek stizmesi ile elde edilen baldir.

Invert Seker: Herhangi bir hidroliz islemine tabi tutulmadan hesaplanabilen, gogunlugu
frukoz olup, fruktoz ve glikozdan olusan monosakkaridlerdir.

Diastaz Sayisi: 100 g balda bulunan amilaz enzimlerinin, 38 — 40 C’da 1 saat igerisinde
ve deney kosullarinda énceden saptanan bitig noktasina kadar pargaladig1 nigasta miktardr.

%

Almacak bal 20 gr’hik ambalajlarda ekstra simif ¢icek / salg / siizme bah
olacaktir,

Duyusal ve Kimyasal Ozellikleri:

1)

™
3)
4)
3)
6)
7)

8)
9)

Insan tiiketimine sunulacak bal, saglikl ar1 kovanlarindan elde edilmis olacaktir. Bal,
dogal yapisinda bulunan organik ve inorganik maddeler haricinde herhangi bir yabanci
madde, parazit, ar1 pargalar1 ve yavru ar1 igermeyecektir.

Balda nigasta bulunmayacaktir. _

Balin tad1 ve aromasi, balin mengeine ve uretildikleri bitkinin tiirine bagh olarak
degismekle birlikte, bal kendine ait dogal koku ve tada sahip olacaktir. Yabanci koku
ve tat icermeyecektir.

Balin rengi su beyazindan koyu amber renge kadar degisebilir. Cam balinin rengi
pfund skalaya goére minimum 60 olacaktir.

Bala herhangi bir madde katilmayacak ve yapisinda bulunan herhangi bir madde
uzaklagtirilmis olmayacaktir.

Invert seker miktari; gigek balinda%65 oraninda, salg1 balinda%60 oranindan az
olmayacaktir.

Balda rutubet miktar1 %20’den fazla olmayacaktir.

Sakaroz miktar1 ¢igek balinda %5, salgi balinda %10’dan fazla olmayacaktur.

Suda ¢6ziinmeyen madde miktar: balda %0.1, pres balinda %0.5 oranindan fazla
olmayacaktir.

10) Mineral madde - kiil miktar: ¢igek balinda %0,6y1, salgi balinda ise %1,2’yi

gecmeyecektir,

11) Balda asitlik miktar1 50 mg/kg’dan fazla olmayacaktir.
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12) Balda diastaz sayis: 8’den az olmayacaktir. Ancak narenciye bali gibi yapisinda dogal
olarak diisik miktarda enzim igeren ve dogal olarak HMF miktar1 15mg/kg’dan fazla
olamayan balda diastaz sayisi 3’den az olmayacaktir.

13) Balda Hidroksimetilfurfurol miktar1 40 mg/kg.dan fazla olmayacaktir.

14) Bal ticari glikoz icermeyecektir.

15) Cigek ballarinin fruktoz ve glukoz gekerlerinin yalmz baslarina veya toplami 100
gramda 60 gramdan az olmayacak, bu miktar salg: ballarinda ve /veya salgi ballarimin
¢icek ballar ile karigiminda 100 gramda 45 gramdan az olmayacaktir.

16) Balin seker protein oranim 6lgen C13 analizi sonucu — 1’den diisiik olmayacaktir.

17) Balda naftalin bulunmayacaktir.

18) Bal dogal enzimlerine hasar verecek veya inaktive edecek sekilde 1sitilmig
olmayacaktir.

Diger Hususlar: ' '
1) Uretici firma bala ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi’ne sahip

olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2) Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ nin ilgili standartti Turk Gida Kodeksi
“Bal Tebligi” hukimleri gegerlidir.

3) Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta balin analizlerinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4) Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi “Bal
Tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

(atki Maddeleri: Bala higbir katki maddesi katilmayacaktir.

Bulasanlar: Balda insan saglig: i¢in tehdit olacak miktarda agir metal bulunmayacaktir.

Pestistler: Balda bulunabilecek maksimum pestisit kalintt miktarlari agagida verilmistir,

Pestisit Adr Kabul Edilebilir En Yiiksek Diizey (Mo/Kg) Acitklama
Aldicarb 0.01

Brompropylat 0.1

Dichlobenil 0.05

Dichlorvos 0.01

Endosulfan 0.01

Ethion 0.01

Lindan 0.01

Chlordan 0.01

DDT 0.05 p.p -
DDT.O.p -DDT
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Pp - DDE
ve p.p — TDE

(DDD)
toplam
Endrin 0.01
a—HCH 0.01
- HCH 0.01
Heptachlor 0.01

Heptaclorbenzol dahil
Hexachlorbenzen 0.01
Veteriner Ilaglar1 Tolerans Diizeyleri: Baldaki veteriner ilag kalint1 diizeyleri Turk Gida

Kodeksi Yonetmeligi’nin “Veteriner Ilaglar1 Tolerans Diizeyleri” boliimiine verilen limitlere
uygun olacaktir.
Diger veteriner ilaglarina ait tolerans diizeyleri asagida belirtilmistir.

ILAC TOLERANS DUZEYi(mg/kg)
Amitraz 0.2
Streptomycin 0.02

Sulfanomid grubu 0.01

Tetrasiklin grubu 0.01

Hijyen: Bal Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Hijyen” bélimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak tuiretilecektir.

Mikrobiyolojik dzellikleri: Balin  mikrobiyolojik  o6zellikleri Turk Gida Kodeksi
Yo6netmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Ambalajlama Etiketleme ve Jsaretleme: Bal Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
“Ambalajlama Etiketleme ve Isaretleme” boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak
ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir. Bu genel kurallara ek olan kurallar
agagidaki gibidir. ‘

1) Etikette balin orijini; bal ifadesinin yakininda belirtilecektir.

2) Etikette balin toplandig yil; tiretim tarihi olarak, balin satiga hazir geldigi tarih; dolum

tarihi olarak ifade edilecektir.

3) Etikette balin piyasaya sunulug sekli belirtilecektir.
Ayrica,

4) Ballar 20 gramlik ambalajlarda olacaktir.

5) Kullamlan ambalaj materyalleri i¢gin Tarim ve Koy isleri Bakanlifindan Gida da

kullanilabilir izni olmasi zorunludur. Satict bu izin belgesini alictya ibraz etmek
zorundadir.

6) Ambalajlarda sizint1 ve akint1 olmayacaktir.

7) Birim ambalajlarin lizerine asafidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlenir.

e Firmanin ad1, adresi

. : =
Vaphs i 25 :
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Standarttin igaret ve numaras1 veya Tiirk Gida Kodeksi’nin “Bal Tebligi"ne
uygundur ibaresi

Malin adi

Grubu ve tipi

Uretim tarihi(ay ve yil olarak)

Son kullanama tarihi (ay ve yil olarak)
Net agilig1 (gr olarak)

8) Bal teslim tarihinden en fazla 90giin 6nce tretilmis olmalidir.

9) Satici firma balin kabul tarihinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Satici
firma bozulan, bombaj yapan urinleri yenileri ile bedelsiz olarak degistirmek
zorundadir.

10) Teslim edilen tiriinler tek partide tretilmis olacaktir.

Tasima.:

1. Balin taginmas: ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Tagima ve
Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Balin kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinlik temizlikleri yapilmig, tam
kapali kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Aragla bali
etkileyecek bagka bir Uiriin taginmayacaktr,

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Bal arag igerisinde plastik platformlar {izerinde
bulunacaktur.

S

v

Araglarda nem olmayacaktir. Balin ambalajinda 1slaklik olmayacaktir.
. Uriinlerin depoya tasinmasi raf teslimi seklinde olacaktir.
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Sofralik Zeytin: Kiiltiire alinmug zeytin agac1 ( olea europaea Hoffg, Link) meyvelerinin
teknigine uygun olarak aciligi giderilip, pastorizasyon veya sterilizasyon islemine tabi
tutularak elde edilen mamuldiir.

Siyah Zeytin: Olgunlagsmamug, siyah ve siyaha yakin renkte iken hasat edilen danelerin, gesitli
metotlarla aciliginin giderilmesiyle hazirlanan mamuldiir.

Yesil Zeytin: Yesilden sarimsi yesile kadar degisen renkteki olgunlagmug, normal irilige
erismis danelerin ¢esitli metotlarla aciliginin giderilmesiyle hazirlanan mamuldir.

* Alinacak zeytinler yagh gemlik sele siyah zeytin, yesil zeytin ve az tuzlu siyah
zeytin olacaktir. Siyah zeytin Gemlik yagh sele, yesil zeytin Ayvahk / Edremit /
Domat/Alyanak-kirmizi cinsi olacaktir. Zeytinlerin ¢esidi salamura olacaktir, stilleri
biitiin ve sapsiz olacaktir. Siyah ve yesil zeytinler 25 gramhik PVC ambalajlarda, az
tuzlu zeytin 4,5 kg’lik teneke kutularda olacaktr.

* Zeytinlerin Kalibresi: Zeytinlerin 1 kg’daki zeytin adedi en ¢ok 320 olacaktir.

Duyusal (Z*,ef!ik!er:
Zeytinler;

Temiz ve saglam olmali, yabanc tat ve koku igermemelidir.

Tip ve gesidine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir ozellikte olmalidir.
Ambalaj igindeki zeytinlerin sinifl, tipi, ¢esidi ve stili aym1 olmalidir.

Kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmis veya kiiflenmis olmamalidir.
Her tuirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

. Gozle goriiliir yabanci madde bulunmamali, zararsiz yabanci madde 1 kg’da en gok 2 adet
olmalidir.

7. Her dane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiikk danesi ile en biyiik danesinin yatay
eksenleri arasindaki fark en ¢gok 4mm olmalidir.

8. Ambalaj igindeki iiriinler yabanci tat veya koku igermemeli goriinusii berrak olmali, gozle
goriilebilen yabanct madde bulunmamahdir.

9. Siyah zeytin gemlik yagh sele olacaktir

DR

Kimyasal Ozellikleri
® Siyah zeytinin tuz oram en az %5-7 (m/v) olmalidir.
® Yesil zeytinin tuz orani en az %5(m/v), ph’st en yiiksek 4 olmalidir
® Az tuzlu zeytinin tuz orani normal zeytine gore %70 daha az olacaktir,

Mikrobiyolojik Ozellikleri:
Sofralik zeytinin mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
“Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:
1. Uretici firmamn sofralik zeytine ait “Igletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit
Belgesi "ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip
olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

e




DOKUZ EYLUL UNIVERSITES] HASTANESI

% : SOFRALIK ZEYTIN
e 22k TEKNIK SARTNAMESI | gorm No: TS.M.069

BESLENME VE D{YET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

2.

Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi” hiikiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli goérdigi an ve siklikta sofralik siyah zeytinin
analizlerinin yapilmasim isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait
olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglann TSE’ niin ilgili standartn ve Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Siyah ve vyesil zeytin Pvc ambalajda olacaktir. Zeytinin kalitesini bozmayacak,
ambalaj olarak kullamilan kaplar yeni ve temiz olmali, zeytine yabanci tat ve koku
vermemeli ve igindeki zeytini iyi koruyabilen 6zellikte olmalidir.

2. Siyah ve yesil Zeytinler;25 gr’lik PVC ambalajda , steril sartlarda vakumlanmalidir.

3. Nakliye ambalaji 150 adet birim ambalajdan olusmalidir.

4. Az tuzlu siyah zeytinler 4,5 kglik teneke ambalajda olacaktir

5. Zeytin ambalajlarinin iizerine asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekil de
yazilmig olacaktir.

> Firmanin adi, adresi

> Standarttin isaret ve numaras: veya Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
> Seri ve parti numarasi

» Uriiniin adi

> Sinifi, tipi, cesidi, stili

> Varyetesi

> Dane irilik derecesi

> Net miktar1

> Varsa katki ve ilave edilen diger maddelerin ad1
> Ambalajlama tarihi

> Son kullanma tarihi

6. Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan uriinler yeni tiriinlerle hemen degistirilecektir.

7. Teslim edilen urinler tek partide tretilmis olacaktir.

Tasuma:

1. Zeytinlerin taginmast Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’'nin Tasitma ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Zeytinlerin kuruma taginmasinda taginmasinda kullanilan araglar; gtnlik temizlikleri

yapilmig, tam kapalt kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir.
Aragla zeytini etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

Araglarin icleri temiz olacaktir. Zeytin arag¢ igerisinde plastik platformlar tizerinde
bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir. Zeytinin ambalajinda 1slakhik olmayacaktir.

Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktr.
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Bu sartnamede gegen;

Meyve; Meyve suyu ve meyve nektar iretim igin gerekli temel unsurlar1 tagiyan taze veya
sogukta muhafaza edilmis, saglam, yeterli olgunlukta, domates harig tiim meyveleri,

Meyve Nektari: Meyve suyu, meyve suyu konsantresi, meyve piiresi, meyve piiresi
konsantresi veya asagidaki tabloya uygun olan bu iiriinlerin karigimlarina seker ve /veya bal,

su katilmasiyla elde edilen fermente olmamig, ancak fermente olabilen tiriinleri,

Meyve Nektarlarinin Ozellikleri

Meyve nektar Minimum Toplam asit miktar1 Minimum
meyve suyu
Tartarik asit olarak ve/veya pire miktari
(son Uriinde g/1) (son uriinde % agirlik)

1.Dogal halde suyu tiiketilmeyen meyveler

Vigne 8 35
Kayis1 3 40

2.Dogal halde suyu tiiketilen meyveler
Seftali 3 40

Meyve piiresi_ — pulpu: Meyvelerin suyu ayrilmaksizin, soyularak veya biitiin olarak,
yenilebilen kisimlarinin ezilmesi ile elde edilen fermente olmamis, ancak olabilen tirtinleri,

Meyve Suyu: Mekanik igslemlerle meyveden elde edilen, elde edildigi meyvelerinin tipik renk,
tat ve koku Ozelliklerini gosteren fermente olmamig ancak fermente olabilen Uriinleri, ifade
eder.

* Alnacak iiriin 1/5’1ik(200 ml) meyve suyudur. Cesidi ise seftali, kayis1 ve visne
olacaktir, Ayrica her sipariste bu ii¢ c¢esit meyve suyu esit oranda teslim
almacaktrr.

Uriin Ozellikleri:

1. Meyve suyu ve benzeri igecekler, elde edildikleri meyvenin tipik tat, renk ve kokusunda

olmalidir. Bu uriinlere isleme sirasinda uzaklastiran dogal ugucu bilesikler, uzaklastirildig:

miktarda katilmalidir.

2. Meyve suyu dogrudan meyveden elde edilebilecedi gibi, meyve suyu konsantresinden
konsantre srrasinda ayrilan su, aroma maddelerinin tekrar ilavesiyle elde edilebilir.
Konsantreye ilave edilecek su, igilebilir nitelikte olmali, elde edilecek meyve suyu, aym
meyveden elde edilen meyve suyu ile benzer duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal dzellikleri
gostermelidir.

3. Meyve suyu ve meyve suyu konsantresine seker katilabilir. Bu uriinlere katilacak seker
miktari, asitligi dizenlemek igin kuru madde tzerinde 15 g/l’den, tatlandirmak igin 100
g/I’den fazla olmamalidir.

4. Nektarlara katilacak seker ve / veya bal miktar, son iriinin toplam agiligmin
%20’sinden fazla olmamalidur.
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S. Konsantrede hazirlanmayan meyve suyunda kullanilacak sekerlerde su oram %2’den fazla
olmamalidir.

6. Meyve suyunda ¢oziiniir kat1 madde ( brix ) orani en az %13 olacaktir.

7. Nektarlarda minimum meyve suyu ve/veya piire miktar ile asitlik miktarlar1 agiga da

verilmektedir. )
Meyve Nektarlarinin Ozellikleri

Meyve nektari Minimum Toplam asit miktart Minimum
meyve suyu
Tartarik asit olarak ve/veya piire miktar
(son trtinde g/1) (son trtinde % agirlik)

1.Dogal halde suyu tiketilmeyen meyveler

Vigne 8 35
Kayis1 3 40

2.Dogal halde suyu tiiketilen meyveler

Seftali 3 40

8. Asitligi diizenlemek i¢in; meyve suyu, meyve nektarina katilacak limon suyu ve/veya
konsantresi susuz sitrik asit cinsinden 3 g/l den fazla olmamalidir.

9. Meyve suyu vb. iiriinlerde etil alkol miktar1 5 g/l den fazla olmamalidir.

10. Meyve suyu kutularinin higbir yerinde delik, ezilme, sizint1 bulunmayacak ve kutu
kapaklar1 ige basik veya diiz olacak, bombaj gorilmeyecektir.

11.Kutular iginde, esas gida maddesi ve izin verilen katki maddelerinden bagka higbir katki
maddesi bulunmayacak veya sagliga zararsizda olsa herhangi bir kimyasal koruyucu madde
veya boya katilmayacaktir.

12.Kutular agildiklari zaman igindeki meyve suyunun renk, kivam, tat ve kokusu tamamiyla
normal ve kendine 6zgii nitelikte olacaktir. Meyve suyu bozulmus, kiiflenmis, acimig, eksimis
olmayacak, metalik, okside, karamelize v.s. higbir kétii tat ve koku bulunmayacaktir.
Kimyasal ozelliklerinde bozukluga ait higbir degisiklik bulunmayacaktir. Meyve suyunda
hi¢bir yabanci madde bulunmayacaktir.

13.Meyve suyunda ¢oziiniir kati madde miktar: yiiksek olan meyve suyu tercih nedeni
olacaktir.

Katla Maddeleri:  Meyve suyu ve benzeri tirinlerde kullanimina izin verilen katki
maddeleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 2’inci béliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Meyve suyu ve benzeri tirtinlerde, bulasanlarin miktan Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 4’iinci bolimiinde belirlenen limitleri asmamalidir.

Pestisit Kalintilari: Meyve suyu ve benzeri urtinlerin tiretiminde kullanilan meyvelerdeki
pestisit kalint1 miktarlari, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 5’inci boliimiinde meyveler
i¢in belirlenen limitleri agmamalidir.

Hijyen: Meyve suyu ve benzeri uriinlerle ilgili hijyenik kriterler asagida verilmistir.

N | 2
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1. Meyve suyu ve benzeri tiriinler, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci bélimiindeki
genel kurallara uygun olarak hazirlanmalidir.

2. Meyve suyu ve benzeri tiriinlerde normal depolama kosullarinda gelise bilen higbir
mikroorganizma ve mikroorganizma kaynakli saglia zararli miktarda hi¢bir madde
bulunmamalidr.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma meyve suyuna ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Turk Gida Kodeksi

p- 52

“Meyve Suyu ve Benzeri trtinler Tebligi” hiiktimleri gegerlidir

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta meyve suyunun analizlerinin
yapilmasimi isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ile Tiirk Gida Kodeksi “Meyve Suyu ve
Benzeri triinler Tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Isaretleme:
1. Meyve suyu ve benzeri iriinlerde Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9’uncu
boliimiimde uygun ambalaj maddeleri kullanilmalidir.
2. Ambalajlarin dolum orani en az %90 olmalidir.
3. Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9’uncu bolimiine ilaveten asagidaki bilgiler de
etikette bulunmalidir:

>Bir meyveden hazirlanan triinlerde asitlik dizenleyici olarak kullamilan limon suyu
hari¢ olmak iizere meyve adi

>Meyve sular1, seker katkist ile tatlandirildiginda “Seker ilave edilmistir” veya yerini
tutacak bir ifade ve seker miktari.

> Urtin adi ile aym yiizde olacak bigimde tamamen veya kismen konsantreden elde edilen
meyve sular1 ve nektarlar igin”... Konsantresinden ” ifadesi, meyve nektarinda, meyve
suyu, meyve pliresi veya bunlarin karigimi ( meyve suyu miktar1 veya meyve puresi
miktar: en az %...) ifadesi yazilir.

> Seker eklenen iiriinlerde etikette belirtilen miktar, eklenen ger¢ek miktari %15’ini
gegmemelidir.

> Uriine katilan L- askorbik asit etikette C Vitamini olarak gosterilemez.
> Alinacak Meyve Sular1 200 ml’lik Tetra ambalajlarda olacaktir.
> Teslim edilen trtnler tek partide tiretilmis olacaktir.

>Ambalaj malzemesi lzerinde asagida belirtilen hususlar silinmeyecek sekilde yazili
olacaktir.
- Firmanin adi, adresi
- Urtiniin ad1 ve gesidi
- _ Brut ve net agirhig:
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- Ilgili standart isaret ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi Meyve
Suyu ve Benzeri Urtinler Tebligi hukimlerine gore uiretildigi ibaresi

- Imal tarihi ve son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak)
- Katki maddelerinin adlar1
- Brix oram

Tasima ve Depolama:

1.

2.

b

Meyve suyunun taginmast ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin
Tagima ve Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Meyve suyunun kuruma taginmasinda taginmasinda kullamlan araglar; ginlik
temizlikleri yapilmig, , tam kapali kabinli (ek bir o6rtii ya- da branda ile
kapatilmayan) olacaktir. Meyve suyunu etkileyecek bagka bir Griin
tagimnmayacaktir. ‘

Araglarin igleri temiz olacaktir. Meyve suyu arag igerisinde plastik platformlar
Uizerinde bulunacaktir.

Araglarda nem , meyve suyunun kutularinda 1slaklik olmayacaktir,

Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir

Dy Zeyop CEFK Dot Burco Ganoar
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Kati Uziim Pekimezi: Fermente olmamis taze veya kuru iiziim ekstraktinin uygun yontemlerle
asitligini azaltip durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta
koyulagtiriimas: ile elde edilen kivaml: tirtini, ifade eder

Tahin:Tahine uygun(sesamum indicum)tohumlarinin teknigine uygun olarak kabuklar
ayrildiktan sonra ve firinda kavrulduktan sonra defirmende ezilmesi ile elde edilen

mamuldur.

* Alimacak Tahin-pekmezi 20g’ hk ambalajlarda ekstra smf tahin- pekmez

olacaktir.

Duvusal ézellikleri:

1- tzim pekmezi; agik saridan agik kahverengiye kadar degisen renkte, kat1 goriiniiste,
kesildiginde faz ayrilmasi ve akigkan bir egilim gostermeyen yapida olmalidir.
2- Uziim pekmezi kendine has tat, koku ve homojen yapida olmali, yamk tat

bulunmamalidir.

3- liziim pekmezi kristallesmemig olmalidir. Striilebilir kivamda olmalidir

4-Uziim pekmezinin ticari glukoz, fruktoz ve benzeri gekerler ile seyreltilmesi ve/veya
gogaltilmast yoluyla meyveli sekerli surup, Gzim tatlist ve Gziim pekmezi surubu gibi
isimlerle Grunler tiretilemez.
5-Tahin kendine has tat,renk ve kokuda olmalidir.
6-Higbir yabanci madde igermemelidir

Kimyasal gzellikleri:

UZUM PEKMEZININ KIMYASAL OZELLIKLERI

Sivi Pekmez Kat1 pekmez
Suda ¢6ziintr katt madde (Brix °) (en 80
. 68
az, %)
Hidroksimetil furfural (HMF) (en gok, 100
75
mg/kg)
Toplam Ku! (en ¢ok, %) 2,5 3
tatli pekmez igin <50-6.0 <5.0-6.0
pH
eksi pekmez igin 3.5-50> 3.5-5.0>
Sakaroz (en ¢ok, %) | 1
Fruktoz/Glukoz oran 09-1,1 09-1,1
Ticari Glukoz Bulunmamali
-23,5’den
. - 23,5’den daha ’ .
C13 (% ’
(%0) binde Aegait.olmal daha negatif
olmali
Fiimarik asit Bulunmamali
Organik Asitler Okzalik asit Bulunmamali
Izobiitirik asit Bulunmamali
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TAHININ KIMYASAL OZELLIKLERI

Tahinde susam yagi(en az %9 50 olmahdir
Tahinde rutubet en gok %1.5 olmalidir
Tahinde protein en az %20 olmalidur.
Tahinde kil miktar1 en gok %3,2 olmalidir
Tahinde acilik olmamalidir
Tahinde asitlik(oleik asit cinsinden) en ¢ok %2,4 olmalidir
Tahinde yabanci madde bulunmamalidir.
Katla Maddeleri: Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerde katki maddesi kullanilmaz.

Bulasanlar: Tahin-pekmez bulasan miktarlari, 23/9/2002 tarihli ve 24885 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi - Gida Maddelerinde Belirli Bulaganlarin
Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig" hiikiimlerine uygun olmalidir. Buna
ek olarak; demir, bakir, kursun, arsenik ve ¢inko miktarlari agsagidaki sekilde olmalidir;

Demir (Fe) (en ¢ok mg/kg) 25
Bakir (Cu) (en ¢ok mg/kg) 5

Arsenik (As) (en ¢ok mg/kg) 0,2

b

Kursun (Pb) (en ¢ok mg/kg) 0,3

Cinko (Zn) (en ¢cok mg/kg) S

Pestisit Kalintilar:: Tahin-pekmezin uretiminde kullamlan meyvelerdeki pestisit kalinti
miktarlar;, 11/01/2005 tarihli ve 25697 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Tirk Gida
Kodeksi - Gidalarda Maksimum Bitki Koruma Uriinleri Kalinti Limitleri Tebligi"
hiikktimlerine uygun olmalidir

Mikrobiyolojik Ozellikieri: Tahin-pekmezTturk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Gida Hijyeni
bolumiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iretilmeli ve Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olmalidur.

Diger Hususlar:

L. Uretici firma triine ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” hiktmleri gegerli
olacaktir. |

3. Muayene komisyonu gerekli gordigi an ve siklikta riiniin analizinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.
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Ambalajlama:
1. Tahin-pekmez, 6zelligini bozmayan, disariya sizint1 ve akint1 yapmasina imkan vermeyen,
i¢i su dolu bir kaba atildiginda hava sizintisi olamayan parmaklarla uygulanacak orta siddete
ki basinca dayamkli, imalat hatasindan dolayr poset disinda akma, bulagma ve yapigma
goriilmeyen, temiz, findik ezmesinin tat ve kokusuna etki yapmayan PVC ambalajlara
konulacaktir. PVC ambalaj iizerine toplam kalinlifi en az 24 mikron olan ¢ok kat
laminasyonlu malzeme kalinhig1 en az 40 mikron olan aliiminyum veya kalay folyo, yiiksek
1s1da preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Birim ambalajlarin diginda veya aralarinda, nakliye
ambalajlari i¢ veya disinda akmig, sizmig, pekmez goriilmeyecektir. Ambalajlar birbirine
yapismis olmayacaktir. Pekmezin PVC ambalajindaki net miktar1 20 gr olacaktur.
2. PVC temiz, saglam ve evvelce hi¢ kullanilmamig tahin-pekmezin 6zelligini bozmayan tat
ve kokusuna etki yapmayan nitelikte olacaktir.
3. PVC ambalajlar hermetik gekilde kapatilacaktir.
4. Birim ambalajlar iizerine asagidaki bilgiler okunakli, sonradan degistirilmeyecek sekilde
yazilmig veya basilmig olacaktir. !

® Firmanin adi, adresi

@ [malat tarihi ( ay ve yil olarak )

® Seri ve parti numarasi

@ Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )

@ Uriin ada ( tipi, ¢esidi )

® Tiirk Gtda Kodeksi’ne uygundur ibaresi

® Net agirlik ( gr olarak )

® Jcindekiler
5, Urtniin kesin kabuliinden itibaren satici firma tarafindan 6 ay sire ile garanti edilecektir.
6. Muhafaza sirasinda bozulan olursa satici firma bedelsiz olarak yeni triinle degisim
yapacaktir.
7. Teslim edilen iiriinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima:
1. Tahin-pekmezin tasinmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Tahin-Pekmezin kuruma tasginmasinda taginmasinda kullamlan  araglar;  ginlik
temizlikleri yapilmus, tam kapal kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktur.
Aragla pekmezi etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Tahin- Pekmezler arag igerisinde plastik platformlar
iizerinde bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Tahin-Pekmezin ambalajinda 1slaklik olmayacaktir.
5. Urtnlerin depoya taginmasi raf teslimi geklinde olacaktir.
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Tahin Helvasi: Seker, icme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiginde
yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra pisirilerek elde edilen seker surubunun
agdalastirihp goven ekstrakti ile beyazlagtirildiktan sonra teknigine uygun olarak tahin
ile karigtirilip yogrulmasi ve gerektiginde gesni maddeleri ilavesi ile teknigine uygun
olarak hazirlanan kati, homojen ince lifli yapidaki iiriindiir.

Coven Ekstrakti: Coven kokiiniin ( Radix saponariae Albe sive liventinae) kiiglik
pargalar haline getirip, su ile kaynatilmasiyla elde edilen iriindiir.

Cesni Maddeleri: Findik, fistik gibi kuru - sert kabuklu meyveler, kuru meyve
sekerlemeleri ile kakao ve benzeri gida maddeleridir.

Sade Tahin Helvasi: Cesni maddesi ve aroma maddesi icermeyen tahin helvasidir.

Cesni Tahin Helvasi: Cesni maddelerinin katilmas ile elde edilen tahin helvasidir.

Yabanci Madde: Tahin helvasi liretimde kullanlan ve katilmasina izin verilen
maddelerin disindaki, kabuk ve ¢ekirdek dahil her tiirlii maddedir.

X Alinacak helva; sade tahin helvasi olacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1. Tahin helvasi kendine has renk, tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku
igermeyecekfir.

2. Tahin helvasi kendine has homojen ince lifli yapida olacak, seker kristallesmesi
olmayacaktir.

3. Tahin helvasinda kullanilan ¢eshi maddelerinden kuru meyve sekerlemeleri ve findik,
fistik gibi kuru - sert kabuklu meyveler bitin veya parga halinde katilacak ve iiriinlin net
kiitlesindeki orani en az %8 olacaktir.

4. Tahin helvasinda yabanci madde bulunmayacaktir.
B. Tahin helvasinin diger 6zellikleri asagidaki gizelgeye uygun olacaktir.

Bilesenler Kiitlece

Susam Yagt (enaz 27.5

%)

Tahin Miktar ' (enaz 52

0/O)

Protein (enaz 1

%)

Toplam Seker ( Sakaroz cinsinden) (en gok 47
%)
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Rutubet (en 3
cok %)

Ham Seliiloz - (en gok 1.2
%)

Kiil ' (en gok 17
%)

Peroksit Sayisi ( Extrakte edilen yagda) (en 10
¢ok meq %)

Asitlik (Extrakte edilen yagda oleik asit cinsinden) (en ¢ok 2
%)

Helvada Saponin ' (en gok 0.1
%)

Nigastali Maddeler _ Bulunmamali

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinler “Tiirk G1da Kodeksi
Yénetmeligi“nin Gida Katki Maddeleri béliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bu

uriinlerde renklendirici kullanilamaz.

Aroma Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlere sadece vanilya, vanilin
aroma maddesi olarak eklenebilir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler “Tiirk Gida Kodeksi

Yénetmeligi“nin Bulaganlar bsliimiine uygun olmalidir. Buna ek olarak: demir, bakir, kurgun
ve arsenik miktarlari asagidaki sekilde olmalidir;

Demir(Fe) (en gok mg/kg) 40

Bakir (Cu) (en gok mg/kg) 10

Arsenik(As) (en gok mg/kg) 0.2

Kursun (Pb) (en ¢ok mg/kg) 0.3

Pestisit Kalintilar:: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde pestisit kalintilar:
"Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin Pestisit Kalintilari béliimiinde verilen degerlere
uygun olacaktir. f

e gy

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi“nin
Gida Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmis olmalidir.

Mikrobiyolojik _Ozellikleri: Tahin helvasinin mikrobiyolojik ozellikleri Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin "Mikrobiyolojik kriterler Tebligi"ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin tahin helvasina ait "6Gida iiretim sertifikasi'na ve "Gida sicil
sertifikas'na sahip olacaktir. Ayrica HACCP ve/ veya ISO 22000 belgesine sahip
olacaktir. Bu lig belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

)
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2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE' niin ilgili standartti ve"Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hiikiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta tahin helvasini Hifzisihha
Enstitiisi” ve / veya kurumun uygun gérdiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE' niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi'ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Etiketleme - Isaretleme: Bu sartname kapsaminda yer alan
iiriinlerin ambalajlama ve etiketleme - isaretlemesi "Tiirk Gida Kodeksi Yéonetmeligi“nin
Ambalajlama ve Etiketleme - Isaretleme béliimiine uygun olmalidir. Etiketlemede ilave
olarak; cesni ilavesiyle iiretilen helvalarda iiriin adi, gesni ad ile birlikte belirtilir.

Ayrica;
Ambalajlar iizerinde agagidaki bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak

sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapigtirilir,
e Firma adi, adresi, markasi
Bu standarttin isaret ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi'ne uygundur ibaresi
Malin ad,
Tipi, gesidi,
I¢indekiler,
Net agirhik,
Imal ve son kullanma tarihi(giin, ay ve yil olacak)

Tasima ve Depolama: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerin tasima ve
depolamasinda Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 1linci  béliimiindeki kurallara
uyulmahdir. '

L Zemace CERW
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ISPANAK PEYNIRLi KOL BOREGI TEKNiK SARTNAMESi

Kol Boregi: Bugday unu, su, aygicek yagi, tuz ilave edip yogurma islemi sonrasinda ideal
incelige getirilen hamur, yufka olarak acilir. Yufkalarinin icine peynir ve i1spanak konularak
sekillendirilir. Kol bérekleri {istine yumurta, susam, ¢érek otu siirlilerek istenilen kizarikliga
gelene kadar firinlarda pisirilir. Sogumaya alinarak hazir hale getirilir.

Uriiniin Ozellikler:

Kol béregi kendine 6zgli tat, renk ve seklinde olmahidir

Kol boregi iyi pismis, kizarmis, hamurlagmamis, diizglin sekillenmis olmalidir.

Kol béregi icinde yabanci madde olmamalidir.

Kol boregi iginde %10 ispanak- peynir olmalidir..

Uretimde iyi kaliteli peynir kullaniimalidir. Ispanaklar iyi temizlenmis olmalidir. Kol

béreginde kullanilan yag kétii kokulu olmamalidir, Kol béregi yufkalari yapigik

olmamalidir.

6. Butlin Grlnler yarirlikte olan Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine
uygun olacaktir.

7. Kol boregi porsiyon gramji 120 gr'ik olacaktir. .

8. Araclarin igi temiz ve baska bir malzeme bulunmayacaktir. Su bérekleri frigofrik

araglarla +4 derecede sevkiyat yapiimalidir.

vk wne

Mikrobiyolojik Ozellikler: Mikrobiyolojik 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi” ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Kol béregi hazirlanirken higbir katki maddesi kullanilmamis olacak.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan uriinler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin
Bulaganlar béltimiine uygun olacaktir.

Hijyen: Kol béregi Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bélimiinde yer alan
kurallara uygun olarak {iretilmis olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Oretici firma siitli tatlilara ait “isletme Onay Belgesi” veya “isletme Kayit Belgesi ”ne ayrica
1SO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene
komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigli an ve siklikta Griinlerin analizlerinin yapilmasini
isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satici firmaya ait olacaktir.

3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafetleri temiz olacaktir. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta

imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalati igin uygun olmayan bir tespitte bulunursa
bérek alimlarini durdurabilecektir.

o >



Ambalajlama:

- Kol béreginin nakliyesi kapakii paslanmaz krom — gelik tepsilerde veya kapakli karton
ambalajda olacaktir,

= Kol béreginin konulacagi birim ambalaj kapakli Turk Gida Kodeksine uygun kapakli pp
malzemeden olacaktir.

Tasima ve Depolanma:

® Bu sartname kapsamindaki yer alan driinlerin tasinmasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi bélimiindeki kurallara uyacaktir. Bu
genel kurallara ek olacak;

a-Sevkiyat yapan araglar kapall kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik

araglar gida kodeksine uygun bakteri liretmeyen malzemeden yapilmis olmalidir.
b-Ayni aragla baska Uriin sevkiyati yapilmamalidir.

c-Urtinlerin depoya tasinmasi raf teslimi seklinde olacaktir.

® Ambalaj Muayenesi gézle incelenerek, tartilarak, ayrica ambalajlarin etiketleme ve
isaretleme ile ilgili 6zellikleri icerip igermedikleri kontrol edilerek yapilacaktr.

e Urinlerin Uzerinde mutlaka etiket ve son kullanma tarihleri olacaktir.

DDJr Qednep CEPG _ BJ{ "‘Surcu Gandar
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PEYNIRLI SU BOREGi TEKNIK SARTNAMESI

Kol Boregi: Bugday unu, su, aygicek yagi, tuz ilave edip yogurma islemi sonrasinda ideal
incelige getirilen hamur, yufka olarak agilir ve haglanir. Haglanan yufka yapraklar sogutularak
tepsilere aralarina peynir koyularak tepsilere siralanir. Su bérekleri pisime ocaklarinda uygun
renk alana kadar pisirlir. Sogumaya alinarak hazir hale getirilir.

Uriiniin Gzellikler:

Su béregi kendine 6zgi tat, renk ve seklinde olmaldir

Su boregi iyi pismis, kizarmis, hamurlagsmamis, diizglin sekillenmis olmalidir.

Su boéregi icinde yabanci madde olmamalidir.

Su boregi icinde %10 peynir olmalidir.Peynirler béregin icinde homojen olarak

dagiimalidir. .

5. Uretimde iyi kaliteli peynir kullaniimalidir. Su b&reginde kullanilan yag kétii kokulu
olmamahdir. Su boregi yufkalah yaprak yaprak aciimalidir, yapisik olmamalidir.

6. BUtln Grlinler yurarlukte olan Tlrk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine
uygun olacaktir.

7. Su bdregi porsiyon gramji 120 gr'ik olacaktir. .

8. Araglarin igi temiz ve bagka bir malzeme bulunmayacaktir. Su bérekleri frigofrik

araglarla +4 derecede sevkiyat yapilmalidir.

o VLRSI o

Mikrobiyolojik Ozellikler: Mikrobiyolojik dzellikler Turk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi” ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Su boregi hazirlanirken higbir katki maddesi kullanilmamis olacak.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan Uriinler Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin
Bulaganlar bélimiine uygun olacaktir.

Hijyen: Su boregi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Gida Hijyen béliminde yer alan
kurallara uygun olarak {iretilmis olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma sitlii tathlara ait “isletme Onay Belgesi” veya “isletme Kayit Belgesi”ne ayrica
ISO 22000:2018 gida gtivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene
komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve siklikta Girlinlerin analizlerinin yapilmasini
isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satici firmaya ait olacaktir.

3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafetleri temiz olacaktir. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta
imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalati icin uygun olmayan bir tespitte bulunursa
borek alimlarini durdurabilecektir.
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Ambalajlama:

= Su boreginin nakliyesi kapakli paslanmaz krom — gelik tepsilerde veya kapakii karton
ambalajda olacaktir.

] Su boreginin konulacagi birim ambalaj kapakl Tiirk Gida Kodeksine uygun kapakh pp
malzemeden olacaktir.

Tasima ve Depolanma:

® Bu sartname kapsamindaki yer alan Uriinlerin tasinmasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi'nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi béliimiindeki kurallara uyacaktir. Bu
genel kurallara ek olacak;

a-Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik

araglar gida kodeksine uygun bakteri tiretmeyen malzemeden yapilmis olmalidir.
b-Ayni aracla bagka Uriin sevkiyati yapilmamalidir.

c-Urlinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktr.

® Ambalaj Muayenesi gézle incelenerek, tartilarak, ayrica ambalajlarin etiketleme ve
isaretleme ile ilgili 5zellikleri icerip icermedikleri kontrol edilerek yapilacaktir.

® Uriinlerin izerinde mutlaka etiket ve son kullanma tarihleri olacaktir.
D(j.; _ ?,c:-&j f\ep CEPA Dj{ : gym GMMK
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Yogurt: Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile tirtinidiir.

Siizme Yoguri:Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile Uiriininiin, peynir altt
suyununuzaklastirilmast ile kivami artirtlmag, yari kat: yapida, dogal sit tirtniidir.

Ayran: Kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiltirii ilave edilerek, igilebilir kivamda
hazirlanan fermente sut trintdir.

* Almacak Yogurt ve Ayran:
. - Normal yogurt 10 kg ik ambalajlarda
- Siizme yogurt 10 kg hk ambalajlarda
- Poset yogurt 200 gr ik ambalajlarda
- Ayran 200 gr ik ve 300 gr ik ambalajlarda olmahdir

Uriin Ozellikleri:

1. Yogurt ve Ayran iiretiminde, “Tirk Gida Kodeksi — Cig Siit ve Isil Islem gérmiig Igme
Sutler Tebligi’nde” belirtilen sartlara uygun stit kullanilacaktir. '

2. Yogurt ve ayranda higbir patojen mikroorganizma bulunmayacaktir.

3. Yogurt yagl yogurt olacak ve en az %3oraninda siit yag1 igerecektir.

4. Siizme yogurt en az %3 oraninda siit yag1 icermeli ve Yogurt yagh yogurt olacak sekilde
en az %3oraninda siit yag1 icermelidir.

S. Ayran tam yagli ayran ve en az %1,5 oraninda siit yag: icerecektir.
6. Yogurt ve ayran da belirtilen yag oranlarinin {istiindeki yag oram tercih nedeni olacaktur.

Duyusal Ogellikleri:

1. Yogurt temiz, parlak, siit renginde, serum ayrilmas: olmamus, c¢atlak ve gaz kabarcig
bulunmayan homojen gériniiste olacaktir.

2. Yogurt kagikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, homojen, kanstrildiktan
sonra koyu bir akicilik, serumu hemen ayrilmayan, dille damak arasinda kolay dagilmayan
kivamda olacaktir.

3. Yogurt ve Ayran kendilerine has tat, koku ve yapiya sahip olacaktir.

4. Yogurt ve ayran da higbir yabanci madde bulunmayacaktir. Yogurt kovalarimn diplerinde
siit yanig1 dahil yabanci madde bulunmayacaktir.

S. Yopgurtlarin kondugu kovalarin dig yiizeyleri ve kapag dahil temizlenmis olacaktir.

Kimyasal Ozellikleri: Yogurt ve ayrana ait kimyasal ve diger ozellikler asagidaki gibi
olacaktur.

Yogurt, ayrana ait Kimyasal ve Diger Degerler

| SUZME YOGURT AYRAN

| YOGURT

| (En az) (En az) (En az)
Stt proteini ( agirlik¢a%) 6 4 2,8
Titrasyon asitligi ( Laktik asit | 0,6 0,6 0,6
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olarak agirlikca %) ,
Etanol ( %hacim/agirlik) - - =
Toplam Spesifik | 107 107 10°

Mikroorganizma (kob/g)

Etikette belirtilen toplam | - - -
ilave Mikroorganizma (kob/g)

Mayalar ( kob/g) - ) )

Kuru madde orani | 20 - _
(agirtik¢a%)

Katkt Maddeleri: Bu Sartname kapsamindaki Urinlerinde kullamlan katki maddelerine ait
degerler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Katki Maddeleri Boliimii’ne uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsamindaki triinlerinde bulaganlar miktar1 Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Bulaganlar bolumiine uygun olacaktir.

Pestisitler: Bu sartname kapsamindaki triinlerde bulunabilecek pestisit kalint1 diizeyleri Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Veteriner Ilaglar1 Tolerans Diizeyleri Bolimii’nde agiklanan
“Veteriner Ilaglar1 igin Tolerans Diizeyleri ve Yasal Arinma Siirelerine Ait Degerlere” uygun
olacaktr.

Hijyen:  Yogurt ve ayran Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Hijyen Bélimii’nde yer alan
genel kurallara uygun olarak tretilmis olmalidir.

1. Ayranin, kaplara doldurulmasi ve sizdirmaz bir sekilde kapatilmasi otomatik olarak
yapilacaktir.

2. Temizlik ve dezenfeksiyondan sonra tekrar kullanilabilir cam tipi digindaki kaplar,
ayranin tekrar ambalajlama ve paketlenmesinde kullanilmazlar.

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Yogurt ve ayrana ait mikrobiyolojik kriterler asagidaki gibi
olacaktir.

N c m M
Koliform* 5 2 9 95
E. coli* 5 0 <3 -
Maya, (kob/ml) 5 2 1.0x 10! 1,0 x 102
Kiif (kob/ml) 5 2 1.0x 10! 1.0x 102

*En Muhtemel Say1 tablosuna gore( /g)

N; Analize almmacak numune sayis:.

c; “M” degeri tagtyabilecek en fazla numune sayisi

m ; ( n — c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger.

M ; “¢” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger
Bunun digindaki 6zellikler Tirk Gida Kodeksi “Mlkl‘OblyOlO_]lk Kriterler Tebligi”ne uygun
olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma yogurt ve ayrana ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Igletme Kayit Belgesi “ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.
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2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ nin ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi
“Fermente Siit Uriinleri Tebligi” hitkkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve siklikta yogurt ve ayramin analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi “Fermente Siit

Uriinleri Tebligi” ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme: Bu sartname kapsamindaki trinler, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve Etiketleme — Isaretleme Bolimii’nde yer alan
genel kurallara uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir. Bu kurallara
ek olarak;

1. Homojen siitten tiretilmis yogurtlarda, tiriiniin homojenize oldugu etikette belirtilecektir.
2. Yogurt ve ayranda iriiniin adi ve %’de yag igerigi ctikette belirtilecektir.

Ayrica,

3. Ayran net agirligs; 200 gr ve 300 gr olan orijinal ambalajinda ve yogurt 10 kg’lik, siizme
yogurt 10 kg’lik, poset yogurt 200 gr lik, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan verilen
Gida ambalajlamasinda kullamlabilir iznine sahip polistiren veya uygun

plastik ambalaja el degmeden doldurulup kapatilacaktir. Satici firma otomatik sistemle dolum
yaptigini aliciya kamtlamak zorundadir.

Ayran paketlerine ilave pipet olacaktir.

4. Ayranin raf 6mrii en az 10 giin olacaktur.

S. Yogurdun ve siizme yogurdun raf émrii en az 15 giin olacaktir.

6. Yogurt ve ayran ambalajlari tizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek
ve bozulmayacak gekilde basilir, yazilir ya da etiketlere yazilarak yapigtirilir,

e Firmanin ticari unvani ve adresi veya tescilli markasi

e TSE standart’inin igaret ve numarasi veya Tirk Kodeksi “Fermente sttler”
tebligine uygundur ibaresi

Tipi

Imalat tarihi( giin, ay olarak)

Parti, seri ve kod numarasindan en az biri
Net kiitlesi ( en az gr olarak)
Homojenize stitten yapildig

Son kullanma tarihi veya raf 6mrii
Muhafazasi

Tasima ve Depolama :

1. Bu sartname kapsamindaki iriinlerin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama Bélimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Bu sartname kapsamindaki iiriinler aliciya ulagana kadar 0 — 4°C arasinda SOGUTMALI
kapal1 araglarla taginacak, depolanacak ve muhafaza edilecektir.

3. Yogurtlarin teslimi esnasinda; dlgiilen i¢ sicakligi +5°C uizerinde olmayacaktir.
4. Teslim edilen trtinler tek partide iiretilmis olacaktir.
S. Uriinlerin depoya taginmas raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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Kahvaltlik Beyaz Peyniri; Pastorize edilmig inek siitii ve/veya inek sttt kremasinin laktik
asit bakterileri(peynir kiiltiiri) ile olgunlagtirilmasi sonucu teknige uygun olarak peynir suyu
uzaklastirilan taze siirillebilir pastorize peynirdir.

¥ Almacak Peynir; 20 gr.hik ambalajlarda birinci sinif, tam yagh ve siiriilebilir
kahvaltihk pastorize taze beyaz peynir olacaktir.

Yabanc: Madde: Yabanci madde, kahvaltilik beyaz peynir yapiminda kullanilan maddeler
digindaki maddelerdir.

DUYUSAL VE FiZiKSEL OZELLIKLER]

Genel Ozellikleri:

1. Kahvaltilik beyaz peynirinde gozle goriinir yabanct madde bulunmayacaktir.

2. Kahvaltilik beyaz peynirin dig gériiniigii homojen, parlak ve beyaz renkte olacaktir.

3. Kahvaltilik beyaz peynirin dig goriiniigiinde hafif donuk renk, topakli, form degisikligi,
dalgali renk, tuz kristalleri olmayacaktir.

4. Kahvaltilik beyaz peynirin i¢ gériiniigii diizgiin ve pliriizsiiz olacaktir.

5. Kahvaltilik beyaz peynir . ig goriiniginde diizgin olmayan, purizli, koyu renk, renk
dalgalanmasi, ¢ok sayida ufak delik, siinger yapi, faz ayrilmasi, kaba pargaciklar
olmayacaktir.

6. Kahvaltilik beyaz peynirin yapisi homojen, igleme tekniginden ileri gelen delikler
bulunmayan, fazla sert veya yumusak olmayan olacaktir.

7. Kahvaltilik beyaz peynirin yapisinda su salmamis, az sayida igleme tekniginden ileri gelen
delikler olan darbelerden ileri gelen az hasarli, tebegirimsi, kumlu, yapiskan, kaba pargaciklar
olmayacaktir.

8. Kahvaltilik beyaz peynirin kokusu kendine has olacaktir.

9. Kahvaltilik beyaz peynirin kokusu; yabanci kokuda olan, kif kokulu ve bayat kokulu
olmayacaktr.

10.Kahvaltilik beyaz peynirin tadi kendine has tatta olacaktr.

11.Kahvaltilik beyaz peynirin tadi; yabanci tatta olan, metalik yag pargalanmasi tadi, pismis
tatta, bayat, yakici — keskin tat, metalik, meyvemsi, sabunumsu, yakici keskin, yanik, eksi
tatta olmayacaktir.

Mikrobivolojik Ozellikler:

1. Mikrobiyolojik kriterler “Tiirk Gida Kodeksi” “Mikrobiyolojik Kriterler” tebliine uygun
olacaktur.

Kimyasal Ozellikier:
1. Kahvaltilik beyaz peynirde rutubet miktan, kiitlece en gok %60 olacaktir.
2. pH degeri 5.5 — 5.9 olacaktr.
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3. Tuz miktar1 (NaCl), kat: maddede kiitlece en ok %1.3 olacaktir.
4. Kahvaltilik beyaz peynirlerde yag miktari kati maddede;
o Tam yagli Kahvaltilik beyaz peynirlerde kiitlece en az %40 olacaktir.

5. Nigasta ve nigastali maddeler bulunmayacaktir.
6-Peynirin kuru maddede ki yag oraninin yiiksekligi tercih nedeni olacaktr.

Toksikolojik Ozellikler:
Kahvaltilik beyaz peynirde mikroorganizmalardan veya bagka etkenlerden kaynaklanan
higbir toksiik madde bulunmayacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin kahvaltilik pastorize beyaz peynire ait “Igletme Onay Belgesi” veya
“Isletme Kayit Belgesi ”ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida givenligi belgesine
sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi”
hitkktimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordigii an ve sikhikta kahvaltilik beyaz peynirin
analizlerinin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglar: TSE’ niin ilgili standarttt ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Kahvaltilik beyaz peynirler, birim ambalaj ( belirli sayida aliminyum folyolu Kahvaltilik
beyaz peynirlerinin i¢ine konuldugu ambalajlar ve PVC ambalajlar) ve nakliye ambalaji
olmak tizere iki gekilde ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalaj ve nakliye ambalajlarindaki agirlik toleranslar: Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne uygun olacaktir.

3. Kahvaltilik beyaz peynirler net olarak 20 grlik PVC birim ambalajlarinda
ambalajlanacaktir.

4. Kahvaltilik beyaz peyniri, Kahvaltilik beyaz peynirin ozelligini bozmayan, digariya sizint:
ve akint1 yapmasina imkén vermeyen, ii su dolu bir kaba atildiginda hava sizintis1 olmayan,
parmaklarla uygulanacak orta siddetteki basinca dayanikli, imalat hatasindan dolay: poset
diginda akma bulasma ve yapisma goriilmeyen, temiz Kahvaltilik beyaz peynirin tat ve
kokusuna etki yapmayan PVC ambalajlara konulacaktir. PVC(Polivinli kloriir) ambalajlar
lizerine toplam kalinlig1 en az 24 mikron olan ok kat laminasyonlu malzeme kalinlig en az
40 mikron olan aliminyum veya kalayli folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle
kaplanacaktir. Birim ambalajlarin disinda veya aralarinda, nakliye ambalajmn ic veya diginda
akmug, s1izmig, kahvaltilik beyaz peynir goriilmeyecektir. Birim ambalajlari birbirine yapismis
olmayacaktir.

5. PVC temiz ve saglam olacaktir,

6. PVC ambalajlar hermetik gekilde kapatilmig olacaktir.

7. Birim ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler okunakli, sonradan degistirilmeyecek sekilde
yazilmig veya basilmis olacaktir.

— Firma adi, adresi ve varsa tescilli markas:

1 —
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— Urtn ad1 (sinif, tip, gesit)
— Seri ve parti (taksit) numarasi
— Son kullanma tarihi veya Raf Omri
— Net agirlig1 ( gr veya kg olarak )
— Muhafaza sicakligi (+) 4 °C ile (+)6 °C
— Standart isareti, numaras: veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
8. Satici firma kahvaltilik beyaz peynirlerin kesin kabuliinden itibaren en az 3 aylik garanti

verecektir. Bu siire icerisinde kutularda bombaj yapan ve bozulan olursa bu peynirleri
yenileriyle bedelsiz olarak hemen degistirilecektir.

Naklive Ambalaji:

1. Birim ambalajlari, tasimada bunlari koruyacak daha biyik TS 1119’a uygun mukavva
kutu nakliye ambalajlara konulacaktir. Ambalaj malzemesi igindeki agirlif: pargalanmadan
veya deforme olmadan tasinabilecek kalinlik ve saglamlikta olacaktir.

2. Birim ambalajlar, nakliye ambalajlar1 iginde dagilmayacak sekilde kapatilmig olacaktir.
3. Her siparigin teslimi tek parti trtin geklinde olacaktir.

Tasima:
1. Kahvaltilik beyaz peynirin taginmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tagima ve
Depolama Bélimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Kahvaltilik beyaz peyniri kuruma frigorifik (0 — 4 ° C ) kapal1 kasa araglarla tagmacaktir.
Kahvaltilik beyaz peyniri etkileyecek bagka bir tiriin tagimmayacaktir,

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Kahvaltilik beyaz peyniri ara¢ igerisinde plastik
platformlar tizerinde bulunacaktir.

4. Teslim esnasinda beyaz peynirin ig sicakligi +7°C ’nin iizerinde olmayacaktir
5. Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir.

D:Sr ’.ae:jn ep CEP 4 {)3{;\ BU(‘C,Q C(MMK
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UHT Icme Siitii: ¢ig sitin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerde en az degisiklige yol
agarak, bozulma yapabilen tiim mlkroorgamzmalarln ve bunlarin sporlarinin UHT iglemi ile
yok edilerek, opak ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik
kosullarda dolum yapilmast ile elde edilen igme stitudiir.

UHT ( Ultra High Temperature) : Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir
trin vretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tim
mikroorganizmalar1 ve sporlarint yok eden en az 135 °C de 1 saniye, uygun zaman sicaklik
kombinasyonunda yiiksek sicaklikta kisa siireli stirekli akig altinda uygulanan 1s1! iglemidir.

* Alnan siit; 1/1 ve 1/5°lik siitler yagh, %2’lik siitler yagsiz(light) inek siitii olacaktir.

Ozellikleri:
1-Siit yagi miktar: ( gr /100 ml)
Yagh siitlerde en az 3 g/100ml olacaktir.

Yagsiz siitlerde en ¢ok 0,15 g/100ml olacaktir.
Yagsiz kuru madde miktar1 en az %8,5 ( m/ m) olacaktir.
2-Siitler kendine has tat, renk ve kokuda olacaktir.
3-I¢ildiginde agizda metalik tat birakmayacaktir.
4-Sitler duyusal kontrollerden gegirilerek alinacaktr.
5-Yagh siitlerde siit yagi oranimin yiiksekligi, yagsiz siitlerde siit yag1 oraninin dagtkligu
tercih nedeni olacaktir

Katla Maddeleri :  Cig ve igme siitlerinde kullanimina izin verilen katki maddeleri Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin ikinci boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Cig sit ve igme sitlerinde bulaganlarin miktar1 Tiurk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin dérdiincii bélimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintillari: Cig siit ve igme siitlerinde pestisit kalint1 miktarlari, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin beginci bélimiinde belirlenen limitleri agmamalidir.

Veteriner Ilac Tolerans Diizeyleri :Cig sut ve igme sitlerinde veteriner ilag kalintt
miktarlari, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin altinct boliiminde belirlenen limitleri
asmamalidir.

Hijyen: Cig siit ve igme siitleri Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin yedinci maddesinde yer
alan genel kurallara uygun tretilmelidir.

Mikrobiyolojik Ozellikler : Stitlerde mikrobiyolojik ozellikler “Tirk Gida Kodeksi”
mikrobiyolojik kriterleri tebligine uygun olmalidir.

- o
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Diger Hususlar: ,

1‘. Uretici firma Cig siit ve 1s1l islem gérmils sutlere ait “Isletme Onay Belgesi” veya
“Isletme Kayit belgesi “ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine
sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartt: ve Tirk Gida Kodeksi
“Cig siit ve 151l iglem gormiis siitler tebligi” hitkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordugii an ve siklikta siitiin analizlerinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktur,

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tirk Gida Kodeksi “Cig siit ve 1sil

99

iglem gormiig siitler tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama :

1. UHT Siitler: Yagl sitler 1 kg’lik ( 1/1 ) ve 200 gr’lik (1/5), yagsiz siitler 500 gr’lik (1/2)
agirlikta; sivi, gaz, 15tk ve mikroorganizma gegirmeyen ambalajlara aseptik olarak
ambalajlanacaktir.

2. Siitlerin ambalajlari, deforme olmus, bombaj yapmug, patlak, ¢okiintili v.b. bozulma
belirtileri gostermis olmayacaktir.

3. Ambalajlarin digina veya aralarma akmg, sizmig siit gorilmeyecektir. Ambalajlar
birbirine yapigmis olmayacaktir.

4. Birim ambalajlan iizerinde agagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilacak veya basilacaktir.

Firmanin ad1 ve adresi

Malin ad: ( UHT siit )

Tipi, ¢esidi

Net hacmi

Imal tarihi ( ay, yil olarak )

Son kullanma tarihi ( ay, yil olarak )
Seri/ Kod numarasi, parti numarasi
Siitun tabi tutuldugu 1s1l iglem niteligi
Siit yagi miktart (%)

S. Birim Ambalajlar ; Tasimada bunlarm ve TS 111 9’a uygun mukavva kutu
ambalajlara konulacaktir. Ambalaj malzemesi pargalanmadan, deforme olmadan, igindeki siit
ambalajlarin1 disaridan gelecek fiziksel etkenlere kargi koruyacak kalinlik ve saglamlikta
olacaktir.

6. UHT sutlerin garantisi malin kabuliinden itibaren en az 4 ay olacaktur.

7. Teslim edilen tirtinler tek partide iiretilmig olacaktir.

Tasima:
1. Sitlerin taginmas: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama Bsliimii’nde
yer alan kurallara uygun olacaktir

27 -3 :
/67




o SUT
;f%*‘ TEKNIK SARTNAMESI | £ No: TS M.071

DOKUZ EYLUL UNIVE;{SITESI HASTANES!
BESLENME VE DIYET BOL T8
gD . Rev. Tarihi/No:

2. Sitin tagimast frigorifik ( 0— 4 °C ) araglarla yapilacaktir. Araglarda birbirini etkileyecek
tirden gidalar bir arada bulunmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktlr Siitler ara¢ igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir,

4. Mukavva kutu ambalajlar 1slanmis olmayacaktir.
S. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde yapilacaktur.

Leynep CePW byt Burew Gandag.
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Kasar Peyniri . inek, koyun, kegi ‘siitlerinin veya bunlarin karigimlarinin pastorize
edildikten sonra imalat teknigine gore iglenmesi ve gerektiginde Tiirk Gida Kodeksi’nin izin
verdigi 6lgiide katki maddeleri ilavesi sonucu elde edilen, olgunlagtiriimadan titketilebilen
kendine 6zgti koku, renk, tat ve aromast olan sert yapili stit mamuludiir.

Taze kagar pastorize siitten imal edilen, olgunlagma iglemine tabi tutulmayan ve taze olarak
piyasaya arz edilen peynirdir.

X Alimacak kasar peynirinin smifi kasar ve pizza kasari, tipi tam yagh, cesidi taze
kasar peyniri (olgunlastirilmamis kasar) olacaktir.

Duyusal ve Kimyasal Qzellikleri

1. Renk, temiz, parlak, canli, saman saris1 veya koyu saman sarisi renkte olacaktir.

2. Kesit ve goriinig; ufalanmayan, diiz, piiriizsiiz, parlak ve homojen goriiniimde kesiti
olacaktr. ,
Yapisi fazla sert veya fazla yumusak olmayacaktir.

Kendine 6zgii hos tat ve kokuda olacaktir.

Rutubet miktan taze kagar peynirinde kiitlece en gok % 45 olacaktir.

Tuz miktari katt madde de (peynir kuru maddesinde)kiitlece en ¢ok % 7 olacaktur.

Bakir 1 mg/kg, kalay 250 mg/kg, kursun 0,3 mg/kg ve civa 0,03 mg/kg’dan fazla
olmayacaktir.

8. Taze kasar peynirinin siit yag1 miktan kiitlece en az %45 olacaktr.

SESMONES, (5

Katki Maddeleri:  Bu sartname kapsaminda yer alan urinler “Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Katki Maddeleri bolimine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulaganlarin miktarlari, “Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar boliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilarni: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki pestisit kalint: miktarlar,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 boliimiine uygun olmalidir.

.o bt

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler “Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi”nin Gida
Hijyeni bolimunde yer alan genel kurallara uygun olarak iretilmelidir.

Mikrobiyolojik ozellikleri: Kasar peynirin mikrobiyolojik ozellikleri Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir,

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin taze kasar peynirine ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit
Belgesi "ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir.
Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standarth ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hiktimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta kagar peynirin analizlerinin
yapilmasin isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

/EM“/ & 1
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4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt: ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Tasima:

1. Kagar peyniri; 1 kg’lik kaliplar halinde, temiz, hi¢ kullanilmamus, insan saglifina zarar
vermeyen ve peynir kalitesini olumsuz yonde etkilemeyen 6zel mevzuata uygun maddeden
yapilmig vakumlu ambalajlar igersinde olacaktir. Birim ambalajdaki kasar peynirleri oluklu
mukavva nakliye ambalajinda taginacaktir.

2. Ambalajlar iizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek, bozulmayacak
sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistirilir,

Firma adi, adresi, markasi

Bu standarttin igaret ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
Malin adi,

Tipi, ¢esidi,

Igindekiler,

Net agirlik,

Imal ve son kullanma tarihi(giin, ay ve yil olacak)

T ® ® @ & & @ °

Siit yagi miktart

3. Satic1 firma malin kesin kabulliinden itibaren en az 3 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan triini yeni triinle hemen degistirilecektir.

4. Teslim edilen iiriinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasima:
1. XKasar peynirin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Kagar peynir kuruma frigorifik (0 — 4 © C ) kapali kasa araglarla tasinacaktir. Aragla
kasar peynirini etkileyecek bagka bir tirlin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Kasar peyniri arag¢ igerisinde plastik platformlar
tizerinde bulunacaktir,

Teslim esnasinda kagar peynirin i¢ sicakligi +5°C "nin tizerinde olmayactir.
Urtinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.

ol

Dyt Teynep PN Byt: Boreo  Ganvar,
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Kahvaltlik Tereyagi: Pastorize edilmis sit kremasmdan teknigine uygun olarak elde
edilmis, tereyag: kiilttirii katilarak 6zel koku ve tat kazandirlmis ve en az %82 siit yag:
bulunan pastorize tereyagdir.

* Almacak tereyaglar1 10 g’hk ambalajlarda birinci simf kahvaltihk tereyag
olacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1. Tereyagi kendine has renk, tat ve kokuda olacaktir.
2. Igerisinde yabanci madde bulunmayacaktir.

3. Homojen bir gériiniimde olacaktir.

4. Acimis ve nefasetinden uzaklagmis olmamalidir.

Kimyasal Ozellikleri:

Rutubet miktarn kiitlece en ¢ok %16 olacaktir.

Siitten gegen yagsiz kati madde miktar kiitlece en gok %2 olacaktir.
Reichert — Meissl sayisi en az 24 olacaktir.

Siit yagi miktar: en az %80 olacaktir.

Asiditesi ( siit asidi cinsinden) en ¢ok %0,018 olacaktir.

Peroksit sayist en ¢ok 2 miliekivalen g/kg olacaktir.

Siit yag1 miktar yitksek olan tereyag: tercih nedeni olacaktir.

SN/ PUNRES [(REEDNE

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan trinler “Turk G1da Kodeksi

et

Yonetmeligi’nin Gida Katki1 Maddeleri bolimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulasanlarin m1ktar1ar1 “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar bolimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar:: Bu sartname kapsaminda yer alan uriinlerdeki pestisit kalinti miktarlari,
“Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Pestisit Kalintilar1 béliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi“nin Gida
Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmelidir.

Mikrobivolojik _Qzellikleri: Tereyagimin mikrobiyolojik o6zellikleri Turk Gida Kodeksi

e

Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin tereyagina ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ nin ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

flm’y ~
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BESLENME VE DIYET BOLUMU RCV Ta,l'lhl/NO

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta tereyagimin analizlerinini yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne
gore degerlendirilecektir. '

Ambalajlama:

1. Tereyaglari, net agirlig1 10 gr olan PVC ambalajlarina konulacaktir.

2. Tereyaglar, tereyaginin ézelligini bozmayan, disariya sizint1 ve akintt yapmasina imkan
vermeyen, i¢i su dolu bir kaba atildiginda hava sizintis1 olmayan, parmaklarla uygulanacak
orta siddetteki basinca dayamikli, imalat hatasindan dolay1r poset digina akma, bulagma
gorilmeyen, temiz, tereyagin tat ve kokusuna etki yapmayan, toplam kalinligi en az 24
mikron olan ¢ok kat laminasyonlu malzeme, aliminyum veya kalay kapli poset birim
ambalajlara konulacaktir. Birim ambalajlarin diginda veya ararlarinda, nakliye ambalajin i¢
veya digina akmis, tereyagi goriilmeyecektir.

3. PVC ambalaj iizerinde ¢ok kat laminsayonlu malzeme, kalay veya aliminyum levha
yuksek sicaklikta preslenmek suretiyle kapanacaktir.

4. Kaplar hermetrik seklinde kaplanmis olacaktir.

S. Mukavva kutu olan nakliye ambalajlar1 soguk hava sirkiilasyonuna izin verecek sekilde
yeterli hava deligi bulunacaktir.

6. Birim ambalajlar tizerine asagidaki bilgiler okunakli sonradan degistirilmeyecek sekilde
yazilmig veya basilmig olacaktir.

® Firma adi, adresi

Malin ad:

Sinift, tipi, ¢esidi

Seri/ Kod numarasi.

Imal tarihi(ay ve yil olarak)

Son kullanma tarihi(ay ve yil olarak)
Muhafaza sicakligi (+4°C +6°C)

Siit yagt orant

® Standarttin igareti ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi

7. Satict firma tereyaglarinin kesin kabuliinden itibaren en az 4 ay garanti verecektir.+4 ile
+6°C’ de muhafaza edilen yaglarda herhangi bir bozulma meydana geldiginde ilgili firma
bunlar1 yenileriyle degistirecektir.

8. Teslim edilen tiriinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasima:

1. Tereyaglarin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Tereyag kuruma frigorifik (0 — 4 ° C ) kapali kasa araglarla taginacaktir. Araglarla
tereyagini etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir. '

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Tereyadi arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Tereyagt ambalajlarinda 1slaklik olmayacaktir.
S. Teslim esnasinda tereyagin ig sicakligi +10°C ’nin iizerinde olmayacaktir.
6. Uriinlerin depoya tasinmasi raf teslimi geklinde olacaktir.

Dy '-?_-gjnep CEPIIS Bije‘ Burcw  Gaaman ,

L




LOR PEYNIRi TEKNiK SARTNAMESI
URUN ADI/MENSEI: Yagsiz Taze Lor Peyniri/Tiirkiye

URUN TANIMI: Yagsiz peyniralti suyu, tuz ve koruyucu (potasyum sorbat) kullanilarak imal edilmistir.
TOKETIM SEKLI: Direkt tiiketime uygundur.

OLGUNLASMA DURUMU: Taze
HEDEF KiTLE: 1 yas lizeri cocuklar ve yaslilar, herhangi bir perhizi olmayan saghkl tiim bireyler.

Duyusal ve fiziksel dzellikleri:

1. Peynirler kendine dzgii tat, aroma ve renkte, kendine has yapida olmalidir.
2. Lor peynirinde yabanci madde bulunmayacaktir.

Kimyasal ézellikleri:

1. Tuz miktar, katki maddede (peynir kuru maddesinde ) kiitlece en cok %6 olacaktir.
2. Kuru maddedeki yag icerigi kiitlece en az %10 olacaktir.

3. Nisasta ve nisastall maddeler bulunmayacaktir.

4, Kuru maddede ki yag orani kiitlece en gok %10 olacaktir.

Mikrobiyolojik ézellikleri:

Lor peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin  “Mikrobiyolojik kriterler
Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan drtinler “Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi”nin Gida
Katki Maddeleri béliimiine uygun olmahdir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan Griinlerdeki bulasanlann miktarlan, “Tirk Gida Kodeksi

wepy

Yénetmeligi”nin Bulaganlar bolimiine uygun olmaldir.

Pestisit Kalintilar: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalinti miktarlari, “Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilari bslimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan (riinler “Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi”nin Gida Hijyeni
boltimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak uretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin beyaz peynire ait “isletme Onay Belgesi” veya “isletme Kayit Belgesi”ne sahip
olacaktir. Ayrica iSO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

,:) b ?
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Ambalajloma:

Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve “Tiirk Gida Kodeksi” hiikiimleri gegerli
olacaktir.

Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta lor peynirinin analizlerinin yapilmasim
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gore

degerlendirilecektir.

1. Lor peynirlerin birim ambalaji 1 — 2 kilogramhk yapilmis ambalajlarda alinacaktir.

2. Polietilen ambalajlarin yiizeyleri birbiri ile siki bir sekilde uyumlu olacaktir. Ambalajlarda sizdirmaya yol
acabilecek herhangi bir imalat hatasi bulunmayacaktir.

3. Lor peynirler net olarak en ok 4 kg'lik agirliktaki mukavva nakliye ambalajlarda olacaktir.

4. Birim ambalaj lzerinde asagidaki bilgiler kapak ve govde lizerine silinmeyecek, bozulmayacak ve
sonradan degistiriimeyecek sekilde yazilmig, basiimig veya litograf baski ile kutulara yazilmis olacaktir.

Firma adi, adresi

Uriin adi

Seri ve parti numarasi

imalat tarihi ( ay ve yil olarak )

Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )
Net agirhg ( gr veya kg olgrak )

Kuru maddedeki yag orani

Muhafaza sekli

“Pastdrize siitten yapilmigtir.” ifadesi

Standart isareti, numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi

5. Satici firma peynirlerin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu siire icerisinde
kutularda bombaj yapan ve bozulan olursa bu peynirleri yenileriyle bedelsiz olarak degistirilecektir.

6. Teslim edilen Griinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima:

Lor peynirin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tagima ve Depolama Béliimi’nde yer
alan kurallara uygun olacaktir.

Beyaz peynir kuruma frigorifik (0 — 4 ° C ) kapali kasa araglarla taginacaktir. Lor peyniri etkileyecek
baska bir Griin taginmayacaktir.

Araglarin icleri temiz olacaktir. Lor peyniri arag igerisinde plastik platformlar {izerinde
bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir.

Teslim esnasinda lor peynirin ig sicakligi +5°C 'nin lizerinde olmayacaktir.

Urtinlerin depoya tasinmas: raf teslimi seklinde olacaktir.
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Elma; Pyrus malus L.tiiriine giren kiltir agaglarinin taze meyvesidir.

* Almmacak elmanin simifi ekstra, ¢esidi granny, boyu ise iri boy olacaktir.

Genel ozellikleri:

1. Elmalar butiin, saglam, temiz olacak, gozle gorilebilir yabanci madde, etiket ve ilag
artiklari, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

2. Elmalar sekil, irilik, renk ve cins bakimindan ¢esidinin 6zelliklerini tagiyacaktir.

3. Elmalar titketime uygun olgunlukta olacaktir.

4. Elmalarda don zarari gorilmeyecektir.

5. Elmalarda i¢ kararmasi, yanmik, aci benek, i¢ mantarlagma, g¢ekirdek evi sulanmasi,
yumusak yanik, 6z kararmasi gérillmeyecektir.

6. Elmalarda kurt, bocek ve diger parazitler bulunmayacak, elmalar kurt veya bocek yenikli
olmayacaktir.

7. Elmalarda mayalar tarafindan meydana getirilen alkol benzeri tat olmayacaktir.

8. Elmalar kiiflenmis, ¢iiriimii§ olamayacaktr.

9. Her ambalaj igerisinde yer alan elmalar gesit, olgunluk ve orjin bakimindan bir 6rnek
olacaktir.

10.Elmalar segilerek alinacaktir ve ayrica kurumda islendikten sonra sartnameye uymayanlar
tekrar firmaya iade edilip yenisi bedelsiz talep edilecektir.

Ekstra: Bu smnifa Gstiin nitelikteki elmalar girer. Bunlar, yetistikleri bolgeye gore
¢esidin tipik 6zelliklerini gosterecek meyve sapt zedelenmemis olacaktir. Nitelik bakimindan
meyvelerin genel goriiniigii ve ambalaj igindeki durumunu etkileyemeyecek ¢ok hafif
yiizeysel kabuk oziirleri bulunabilecektir. Her ambalajda sinifin 6zelliklerine uymayan, 2.
sinifa giren elmalardan en fazla % Soraninda bulunabilir.

Boy dzellikleri: Elmalarin bir adetinin agrihigi 200 gr olacaktir. Ancak =+ %10’a kadar
tolerans taninabilecektir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar; tagima ve saklama siiresince elmalart iyi bir durumda tutacak ve sagliga zarar
vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz saglam plastik olacaktir.

2. Bir ambalajin ihtiva etti3i meyve miktar1 agirligi 10 kg’dan fazla olamayacaktir.

3. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile i¢ine konulacak kagit ve benzeri
malzeme, yeni, temiz, kuru ve kokusuz olacak, lirine zarar vermeyecek, bunlarin {izerine
yazilacak yazilarda kullanilacak mirekkep, boya ve etiketlerin yapistirtimasinda kullanilan
zamk, toksik veya diger sekillerde insan sagligina zararli olmayacaktir.

4. Basili kagit kullamildiginda basili yiiz disa gelecek ve iiriinle temas etmeyecektir.
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5. Elmalar ambalajlara plastik viyolde tek sira seklinde dizilerek istif edilecektir.

6. Elma ambalajlarinin iizerinde agagidaki bilgiler okunakli olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmig veya basilmi§ olacaktir.

Firmanin adi, adresi
Net agirhig

Cesidi, sinifi, boyu
Uriin ad1

Muhafaza sartlart
7. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tizigu hiikiimleri gegerli olacaktir.

Tasima: Elmalar Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.
Ilave olarak; Tagima yapilan araglarm giinlitkk temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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Patates ;  solanum tuberosum L.tiiriine giren bitkilerin yumrulardir.

* Alinacak patateslerin ¢esidi siparis esnasinda belirtilecek, boyu orta boy olacaktir.
Genel Ozellikleri:

1. Patatesler istenilen boy ve gesitte olacaktir.

2. Patatesler, biitiin, saglam, temiz, sik1 yapili, kabugu diizgiin ve iyi olugmus olacaktir.

3. Filizlenmemis olacak, ¢iiriik ve kiif olmayacaktr.

4, Patateslerde yabanci tat, koku veya anormal dig nem olmayacaktir.

5. Patateslerin et kisminda Smm’den daha derinlere niifuz eden gri, mavi veya siyah kabuk
alt1 lekeleri bulunmayacaktir.

6. Patateslerin yiizeylerinde catlaklar, oyuklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler
olmayacaktir.

7. Patates yumrulari 1/8’ini agan ve kabugun normal soyulmast ile kaybolmayan yesil
kistmlar bulunmayacaktir.

8. Patates iizerinde ezikler bulunmayacak ve patatesler don olayindan zarar gormiisg
olmayacaktir.

9. Bir defada gelen malin timi ayn1 cins ve gegit patatesten meydana gelecektir.

10. Yabanci madde miktari bulunmayacaktir

11. Patatesler yikanmig temiz olacaktir.

12. Burada belirtilmeyen hususlar yaniinden Gida Maddeleri Tuzigi ve Turk Gida Kodeksi
hiktmleri gegekli olacaktir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikeiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:

1. Patatesler, iyi korunmay: saglayacak nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, uygun sert
plastik ambalajlarda teslim edilecektir.

2. Patatesler, 6zelligini bozacak, fena kokulu maddelerin bulundugu yerlerde
depolanmayacaktir.

3. Ambalaj igerisindeki patatesin net agirligi en gok 20 kg olacaktir.

4. Patates, ambalajlarinin tizerinde agagidaki bilgiler okunakli olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak gekilde yazilmig veya basiimig olacaktir.

e Firmanin ads, adresi
® Cesidi, boyu, agirlig
e Uriin ad:

e Muhafaza sartlart

Tasima:

Patateslerin taginmasi Turk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.
llave olarak; Tagima yapilan araglarin giinliik temizlikleri yapilmig, kapal kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Urtnler gosterilen alana teslim edilecektir.
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Turuncgil adwla amilan meyveler;

® Portakal :citrus sinensi os beck
® Limon :citrus limonia os beck
° Mandalin citrus reticulata blanco tiiriine giren meyvelerdir.

* Almacak turuncgillerin cesitleri:

Portakal: Finike, vasington navel ve valensiya ( valencia )
Limon: yerli yatak limonu

Mandalina: satsuma, king ve yerli olacaktir.

- Turunggil meyveleri ekstra simf olacaktir.

= Turunggil meyvelerin boylanmasi

o Portakal 200 gr (1 adedi ) £+ 20 gr

® Limon 100 gr ( 1 adedi ) +20 gr

® Mandalina 100gr ( 1adedi ) + 10 gr seklinde olacaktir.

Genel Ozellikleri:

Turunggil meyveleri butiin, saglam, temiz olmal

Dondan meydana gelen kabuk zararlar1 ve meyve eti suyunu kaybetmis olmamali
Mekanik tesirlerden olusan yaralanmalar ve kapanmig olsa da buyiik kesikler olmamali
Yabanci tat ve koku, agir1 nem bulunmamalidir.

Turunggil meyvelerinin saplar1 silme kesilmis ve yapraksiz olmalidir

Turunggillerin kabuklari, ince olacaktur.

Turunggiller yeterli olgunluga erigmis olmalidir.

Turunggillerin renkleri, yetistirildikleri bolge, toplanma zamanina ve tagima siirelerine,
pazarin uzak veya yakinlifina bagli olarak normal gelismeyi takiben gesidine has normal
renge ulagmig olmalidir.

9. Koruyucu olarak veya diger maksatlarda herhangi bir kimyevi madde kullanilmayacaktir.

10, Ayrica renk bakimindan;
Portakalda ;meyve ¢esidin tipik renginde olmalidir. Ancak meyve yizeyinin
en ¢ok 1/5’ine kadar hafif yesil renk bulunabilir.
Limon’da ;Meyve tipik renginde olmali. Cok hafif yesil renkte olanlara miisaade

AR LD~

edilebilir.
Mandalinada ; satsumada meyve kabuunun en az 1/3’u yerlilerde ise en az
2/3’1i ¢esidin tipik rengini almig bulunmalidir.

11.Ekstra turunggiller ; sekil, goriiniig, gelisme ve renk bakimlarindan geside has

ozellikte olmali, tiriiniin genel gériiniigiinii dzelliklerini, ambalaj i¢indeki durumu bozmayacak
¢ok yiizeylerde ki ¢ok hafif ¢ziirler harig, hi¢bir 6zrii bulunmamalidir.

12.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tizigu ve Turk Gida Kodeksi
hikiimleri gegerli olacaktir.

13—Turunggiller segilerek alinacaktir ve ayrica kurumda islendikten sonra gsartnameye
uymayanlar tekrar firmaya iade edilip yenisi bedelsiz talep edilecektir.
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Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015/HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar; tastma ve muhafaza siiresince turunggil meyvelerini iyi bir gekilde
korunacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz saglam plastik
ambalajlarda yapilmis olmalidir.
2. Ambalajlarin net agirliklar: en fazla 10 kg olacaktr.
3.  Turunggiller kasalara en fazla iki sira seklinde istif edilecektir.
4, Ambalajlarin yaplmmda kullanilan her tiirlii malzeme ile bunlarin i¢ine konulacak kagit
veya diger materyal yeni, temiz ve kokusuz olmali, iiriine zarar vermemeli, bunlarn
iizerlerine yazilacak yazilarda kullanilan miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistiriimasinda
kullanilan zamk zehirli veya diger sekillerde insan sagligina zararli olmamali ve yazili taraf
tiriinle temas etmemelidir.
5. Ambalajlarin igerisinde yabanct madde bulunmamalidir.
6. Ambalajlamada turunggil meyvelerinin tabii 6zelliklerini, 6zellikle tadini ve kokusunu
degistirebilecek herhangi bir madde kullamlmamalidir.
7. Her turunggil meyve ambalajinin dig tarafina ve ambalajin bir ytizeyinde toplanacak
sekilde en az asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak gsekilde
yazilmalt veya basiimalidir.

¢ Firma adi, adresi

e Meyvenin adi

® Cesidi, simfi ve boyu

e Standarttin isaret ve numarasi

e Mubhafaza sekli
Tasima:

Turunggil meyvelerinin taginmasi Tiurk Gida Kodeksi’nin tasima bolimiine uygun
olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinliik temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve
frigorifik araglar olacaktir. Urtinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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B DOMATES
DOKUZ EYLOL ONIVERSITES! HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: T$.M.005

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. T. ihi/No:

Domates ; Lycopersicum esculentim Mill turine giren Kkiltiir bitkilerinin  taze
meyveleridir.

* Alinacak domateslerin siifi ekstra, tipi yuvarlak ve dilimli, boyu ( Boy — 5 )
olacaktir. :

Genel gzellikleri:

Domatesler, biitiin, saglam ve temiz olacaktir.

Domatesler ¢liriimiis, bozulmug, yumugsamus, donmus ve kiiflenmis olmayacaktir.
Domateslerin tizerinde gozle goriilebilir yabanct madde ve ilag artiklar1 bulunmayacaktir.
Domateslerde yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

Domateslerde anormal dig nem ( 1slaklik ) bulunmayacaktir.

Domatesler sik1 etli kusursuz olacak, sap etrafinda yesil sertlik bulunmayacaktir.

. Yuvarlak ve dilimli domateslerin ¢ap1 67 mm — 77mm arasinda olacaktir.

Domatesin simifina ve boyuna uymayip, bir alt gruba giren domateslerin toplami % 5’i
gecmeyecektir.

9, Teslimden sonra kullanilan domatesler arasinda gartnameye uymayanlar bedelsiz olarak
firma tarafindan uygun tiriinle degistirecektir.

10.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiizugt hikimleri gegerli olacaktir.
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Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar tasima ve saklama siiresince domatesleri iyi bir durumda tutacak ve sagliga
zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz saglam plastik kasa olacaktir.

2. Basili kagit kullamldiginda yazihi yiiz diga gelecek ve iiriinle temas etmeyecektir.
3. Ambalajlara domatesler en ok iki sira gekilde istif edilecektir.
4. Ambalajlarin net agirhgi en gok 10 kg olacaktir.

Tasuma:

Domatesler Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima béliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinlikk temizlikleri yapilmus, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir, Uriinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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By PATLICAN
DOKUZ BYLOL NV Bhaimesl sABTANES! TEKNIK $A RTNAMESI Form No: TS.M.021

BESLENME VE D{YET BOLUMU ReV Ta.l'lhl/NO

Patlican; solanum melongena Linnaeus tiirine mensup esculentum, insanum ve
ovigerum varyetelerine giren kiltiir bitkilerinin meyveleridir.

* Ahnacak patlicanlar birinci sinif, ¢esidi kemer ve topan, boyu orta boy olacaktr.

Genel Ogellikleri:

1.  Patlicanlar biitiin, saglam, taze gériinislii ve temiz olacaktir.

Patlicanlar tizerinde gozle goriilebilir yabanci madde, ilag artiklari bulunmayacaktir.
Patlicanlarda hastalik ve hagerelerin meydana getirdikleri zarar izleri bulunmayacaktr.
Patlicanlarda yabanci tat ve koku, acilik bulunmayacaktir.

Patlicanlar ham, ezik, ¢iiriik, yumusamig, porsiimiig, eti liflenmis veya odunsu yapida,
¢ekirdekleri agir1 derecede geligmis olmayacaktur.

4.
S.
6. Patlicanlarda anormal dig nem ( 1slaklik ) bulunmayacaktir.
7.
8.

2
3

Patlicanlar siki yapili olacaktir.
Patlicanlarin sap ve ¢anak yapraklar1 hafifce zarar gormus olabilecektir.
9. Ortaboy patlicanlar 301 — 500 gr arasindaki agirlikta olacaktir.
10. Birinci siif ve orta boy 6zellikte olmayip bir alt grubu giren patlicanlarin toplam: %10
‘dan fazla olmayacaktir.
11. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii hitkiimleri gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar, tasima ve saklama siiresince patlicanlari iyi bir durumda tutacak ve saghga
zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, plastik olacaktir.

2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her g¢esit malzeme ile igine konulacak kagit v.b.
malzeme, yeni, temiz, kuru ve kokusuz olacak, urline zarar vermeyecek, bunlarin tizerine
yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep, boya ve etiketlerin yapistirilmasinda kullanilan
zamk, toksik veya diger sekillerde insan sagligina zararli olmayacaktir.

3. Basili kagit kullanildiginda yazili yiiz disa gelecek ve tiriinle temas etmeyecektir.

4, Ambalajlarin iginde higbir yabanci madde bulunmayacaktir.

S. Ambalajlarin net agirligi en gok 15 kg olacaktir.

Tasima:
Patlicanlarin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinliik temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Urtinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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f%& HAVUC |
DOKUZ EYLUL UNIVERSITES] HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.008

BESLENME VE DiYET BOLUMU Rev. Tatihi/No:

Havug¢: Maydanozgiller ( Umbelliferae ) familyasina mensup Daucus carota L. Tirtine
giren kultiir bitkilerinin etli kokleri ( yumru)dir.

* Ahnacak havucun sinifi ekstra, boyu turfanda olmayan ekstra biiyiik simfta
boylama olacaktir,

* Havuglarin ¢esidi nant ve sahtenay olacaktir.

Genel Ozellikler:
1. Havuglar, biitiin, sikt yapili ( koflasmamig) olacaktir.

2. Havuglar saglam ve temiz olacak, yikanmadiklari taktirde tizerinde miimkiin oldugu kadar
yabancit madde bulunmayan, yikandiklar taktirde yeterince kurutulmus ve kum, toprak ve
organik madde gibi kalintilardan tamamen temizlenmis olacaktir.

Havuglar iizerinde agir1 nem ( 1slaklik) bulunmayacaktir.

Havuglarda yabanci tat ve koku olmayacaktir. -

Havuglar; odunlagmamaig, tohuma kagmamig olacaktir.

Havuglar; ¢atallasmamig ve yan kok olugmamig olacaktir.

Ayrica ekstra simif 6zellikleri havuglar yikanarak temizlenmis olacaktir..

. Diizgiin yiizeyli, taze goriiniigli, normal sekilli, ¢atlamams, gesidin tipik 6zelliklerine
sahlp olacaktir. Berelenmeler ve yaniklar, don zararlari, yesil ve mor bagh olmayacaktir.

15023 £ 7 2 2

Boy Ozellikleri: Turfanda olmayan ve biiyik ¢esit ekstra siif havuglarin boylar gaplarina
gbére 20 mm ile 40 mm arasinda veya aguliklarina gore 50 g ile 150 g arasinda olacaktir.

Stnif Toleranslari:  Ekstra Sinif Havuglarin 6zelliklerine uymayan fakat birinci sinifa giren
havuglara %5 oranina kadar, bag kisimlarinda hafif yesil renk bulunan havuglara %5 oranina’
kadar tolerans taninacaktir.

Boy Toleransi: Alinacak havug boylarina uymayan havuglara %10 oranina kadar tolerans
taninacaktir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Havuglar; yeni, temiz, kuru, saglam, kokusuz, plastik esasli ambalajlarla ambalajlanmis
olacak ve havuglarin hava almasina imkan saglanaacaktir.
2. Nakliye ambalajlarinin ek yerlerinde ya yeterli kadar agraf bulunacak veya ’saglamca
yapistirilmis olacak ve ambalajlar dagilmayacak sekilde kapatilmig olacak.
3. Havuglarin ambalajlarinin tizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmig veya basilmis olacaktir.

e Nakliye ambalaj1 briit agirligt

e Sifi, boyu

e Uriin ad:
4. Ambalajin net agirligi en gok 10 kg havug icerecektir.
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- % _HAVUC
DOKUZ EYLUL UNf\i};kSi'[;ESI HASTANES TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.008

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

Tasima:
Havuglar Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglanin ginluk temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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By  MARUL .
DOKUZ EYLUL UNIVERSITES! HASTANES! TEKNIK S ARTNAMESI Form No: TS.M.018

BESLENME VE DIYET BOLUMU ReV Tal'lhl/NO

Marul; Lactuca sativa L tiiriine giren sebzedir.

*Allnacak marullarmm simfi birinci smif, tipi Yedikule marulu, boyu orta
boy olacaktir

Genel Ozellikleri:
1. Marullar biitiin, saglam, taze goriiniislii ve temiz olacaktir. Marullar 1slak olamayacaktir.

2. Marullar toprak bulagikli yapraklardan ayiklanmus, kimyevi giibre veya diger ilag artiklanindan
tamamen temizlenmis, ¢igeklenme belirtisi géstermemis ( tohuma kagmamus ) olacaktir.

3. Marullarda yabanci tat ve koku, anormal dis nem ve yabanci madde bulunmayacaktir,

4, Marullarda parazitlerle bunlarin ve dier hastaliklarm meydana getirdigi ve yenilebilmesini
etkileyen zararlar ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir.

S. Marullarda don zarar olmayacaktir.
6. Marullarin gobegi iyi olusmus, gobekleri tek olacak ve yapraklar birbirlerini iyice sarmig olacaktir.
7. Marullarm kékleri, dip yapraklara yakin ve diizgiin olarak kesilmis olacaktir.

8. Marullar giiriimis, kiiflenmis, kurtlu, bocekli, kurt veya bocek yenikli olmayacaktir. Marullarda
bakteriyel veya fungal ¢iiriime ve zararlanmalar gériillmeyecektir.

9. Marullar sararmug, burusmus, diriligini kaybetmis, yaprak kenarlani kahverengilesmis, kararmig
olmayacaktir.

10.Her ambalajdaki marullar, tip ve boy bakimindan bir 6mek olacaktir.

11. Uriiniin gelismesi sirasinda disiik sicakliklardan meydana gelen ve goriniisinii ciddi sekilde
etkilemeyecek derecede olan kirmizimtirak renge miisaade edilecektir.

12.Marullarin boyu orta boy tane agirligi en az 1200 gr olacaktir.
13.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii hitkiimleri gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarikgilifi ve tasima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine - sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar, tagima ve saklama siiresince marullari iyl bir durumda tutacak ve sagliga zarar
vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, saglam plastik ambalajda olacaktir.

2. Basili kagit kullanildiginda yazili yiiz diga gelecek ve iiriinle temas etmeyecektir.

3. Ambalajlarm igerisinde kopmus yapraklar ve sap kisimlari ile higbir yabanci madde
bulunmayacaktir.

4. Marullar arasinda fazla bogluk kalmayacak ve ezilmeyecek sekilde ambalajlara yerlesecektir.
S. Marullar yatik olarak ambalajlanacaktir.
6. Ambalajlarm igerisinde en fazla 6 adet marul bulunacaktir,

Tasima:
Marullarm taginmasi Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima béliimiine uygun olarak tagmacaktir,

flave olarak;  Tagima yapilan araglarm giinliik temizlikleri yapilmis, kapah kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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2 SAKIZ KABAGI
DOKUZ EYLULI:IN[V-EI'{SI’.I:ESI HASTANESI TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.024

BESLENME VE DIYET ROLUMU Rev. Tarihi/No:

Sakiz Kabagy:  Cucurbitia pepo L. tirinin botanik varyetelerinin yenilen meyvesidir.

* Alinacak kabaklarin smifi ekstra, ¢esidi Maltepe ve Maras, boyu biiyiik boy
olacaktir. Dolmalik kabak olacaktir.

Genel Ozellikleri:

1. Sakiz kabaklari, biitin, saglam, taze gorinisli, ¢esidin kendine o&zgii renginde,
porsimemis, ¢ekirdeklenmemis, ten}iz, yabanci tat ve koku almamig olacak ve izerlerinde
asir1 dis nem ve ¢igekler bulunmayacaktir.

2. Sakiz kabaklari, ulagim bigim ve sartlarina dayamkl olacaktir.

3. Sakiz kabaklari tizerinde parazit ve hastahk izleri bulunmayacaktir.

4. Sekilleri diizgiin ve higbir 6ziir bulunmayacaktir.

5. Biiyiik boy kabaklarin uzunluklari 18-20 cm, gaplari 5— 6 cm arasinda dolmalik kabak
olacaktir,

6. Ekstra ve biiyiik boya girmeyip, birinci simf ve orta boya giren kabaklarin toplam1 % 5’ i
gecmeyecektir.

7. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tuziigu hikiimleri gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarik¢ilii ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar tasima ve saklama siiresince sakiz kabaklarini iyi bir durumda tutacak ve

sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, kuru, temiz, kokusuz, plastik olacaktir.

2. Basili kagit kullamldiginda yazili yiiz diga gelecek ve iiriinle temas etmeyecektir.

3. Ambalajlarin net agirlifi en ¢ok 10 kg olacaktir.

4. Ambalajlarin iginde kopmus yapraklar ve sap kisimlar1 ile higbir yabanci madde
bulunmayacaktir.

Tasima:
Sakiz kabaklarimin taginmast Tirk Gida Kodeksi’nin tagima bolimiine uygun olarak

‘;asmacaktlr.
Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin glnliik temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Urlinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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YAPRAKSIZ KELLE
" @En KEREVIZ _
K oviE VE DIVET BOLOND TEKNIK SARTNAMESI | Form No: TS.M.014
Rev. Tarihi/No:

Kok Kerevig,: Apiam graveclens L. vor. rapaceum potanik ¢esidine giren kiiltiir bitkilerinin
kokleridir.

Genel Ozellikieri:

1. Kerevizler, siki, yarilmamis, saglam, biitiin, taze gériiniislii, ¢atallagmamusg, yan kék yapmamus,
odunlagsmamig ve tohuma kagmamig olacaktir.

2. Kerevizler iizerinde hastalik veya baceklerin sebep oldugu yaralar anormal digi nem, , koku
bulunmamalidir,

3. Kerevizlerin topraktan gikanildiktan sonra yikanmis ve iizerinde toprak veya diger yabanci
maddelerin bulagikligi kalmamig olacaktir,

4. Kerevizlerin saplar kesilmis, yapraksiz olmalidir.

5. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksi hitkiimleri gegerli
olacaktir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarikiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama;
1. Ambalajlar iriiniin iyi korunmasini saglayacak nitelikte saglam plastik malzemelerden
hazirlanacaktir,

2. Kullamlan kagit yeni, temiz ve insan sagligina zararsiz olacaktir.
3. Basili kagit kullaniliyorsa yazili kisim digan gelecek ve iiriine degmeyecektir.
4. Ambalajlarin net agirhg 10 kg dan fazla olamayacakiir.

Tasima:
Kerevizlerin taginmas: Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak tagmacaktir.

Tlave olarak;  Tagima yapilan araglarm giinlitk temizlikleri yapilmus, kapali kasa ve frigorifik araglar
olacaktir. Uriinler depolara raf'teslimi geklinde yapilacaktir.
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By _ HIYAR .
DOKUZ EYLOL ONIVERSITES! HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: $.M.009

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

Huyar: Cucumis sativus L tiiriine giren kultiir bitkilerinin meyveleridir.

* Almacak hiyarlar ekstra sinifinda, boylamasi iki numara seklinde olacaktir.

Genel dzellikleri:

Hiyarlar, biitiin, saglam ve temiz olacaktir.

Huyarlar ¢iiriimilg, bozulmus, yumusamig, donmus ve kiiflenmis olmayacaktir.,

Huyarlarin tizerinde gozle goriilebilir yabanci madde ilag artiklar1 bulunmayacaktir,
Hiyarlarda yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

Hiyarlarda anormal dig nem ( 1slaklik ) bulunmayacaktir.

Hiyarlar iri ve acilagmig olmayacaktir.

Huyarlar yeteri kadar olgunlagmis olacak ancak gekirdekleri sertlesmis olmayacaktir.

. Ekstra sinif hiyarlar iyi geligmis, gesidin kendine 6zgii renk ve diger ozelliklere sahip,
duzgun bi¢imli olacaktir.

9. Hyarlarda sekil bozuklugu bulunmayacaktir.

10.Hiyarlarda gekirdeklenme nedeniyle meydana gelen ozirler vb. higbir ozir
bulunmayacaktir.

11.Boy ozellikleri tarlada agikta yetigen hiyarlarin agirhig: en fazla 130 gr olacaktur.
12.Seralarda veya plastik ortiiler altinda yetisen hiyarlarin agirligi en fazla 150 gr olacaktir.
13.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tuzagi hitkiimleri gegerli olacaktir.
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Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar tagima ve saklama siiresince hiyarlarin iyi bir durumda tutacak ve saglia
zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz saglam plastik olacaktir.

2. Ambalajlarin net agirhgi en ¢ok 10 kg olacaktir.

Tasima: _
Hiyarlar Tirk Gida Kodeksi’nin tagima bokimiine uygun olarak taginacaktir.

[lave olarak; Tagima yapilan araglarin giinlik temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve
frigorifik araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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%, KURU SOGAN
DOKUZ EYLUL UNIVERSITESI HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.016

BESLENME VE DIYET BOLUMU ReV Tarlhl/NO

Kuru sogan: Allium Cepa L. turiine giren kiltir bitkilerinin dogal kosullarda kurutulmus
baslaridir.

* Alinacak kuru soganlar ve arpacik soganlar birinci simif olacaktir. Kuru soganlar
biiyiik boy olacaktir. Arpacik soganlar ceviz biiyiikliigiinde olacaktir.

Genel Ozellikleri:
1. Soganlar, biitiin, siki, saglam, temiz, don veya giinesten zarar gérmemis olacaktir.

2. Soganlarda, kif izleri, digtan goriilebilir filizlenme emareleri, anormal dig nem, goézle
gorulebilen yabanci madde, yabanct koku ve tat bulunmayacaktir.

3. Soganlar, ¢giiriimiis, bozulmus, yumusamis olmayacaktir.

4. Soganlarin en azindan iki dig kabugu ve sap1 kuru olacaktir.

S. Soganlarin saplari diizgiin kesilmig veya burulmug olacaktir.

6. Soganlarin boylari: ¢aplari en az 60mm. Olacaktir. Arpacik soZanlarin ¢api en ¢ok 10 mm
olacaktr.

7. Soganlarin igerisinde 2. simifa giren soganlar en ¢ok %10 olacaktir. Capi 60 mm.nin
altinda olan soganlarda en fazla % 10 olacaktir,

8. Burada belirtmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar sert plastikten yapilmig olacaktir. Tasima ve saklama siiresince soganlan iyi
bir durumda tutacak ozellikte yeni, temiz, saglam, kuru, kokusuz ve soganlarin hava almasina
imkan saglayacaktir.
2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile iglerine konulacak kagit vb.
malzeme Urline zarar vermeyecek, lizerlerindeki yazilarda kullanilacak miirekkep, boya ve
etiketlerin yapistiriimasinda kullanilan zamk, toksik ve insan sagligina zararli olmayacaktir.
3. Ambalajlar iginde zararli madde bulunmayacaktir.
4. Ambalajlardaki sogan miktari net en fazla 20 kg olacaktir.
S. Ambalaj tizerinde asagidaki bilgiler yazili olacaktir.

e Malin adi

o Sinifi, ¢esidi

o Net agirlig

Tasima:

Kuru soganlarin taginmasi Tirk Gida Kodeksi’nin tagima béliimiine uygun olarak tasmacaktir.
lave olarak; Tagima yapilan araglarin giinlik temizlikleri yapilmis, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Urtinlerin teslimati gosterilen alana yapilacaktir.
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By © MAYDANOZ
DOKUZ EYLUL UNIVERSITES| HASTANESI TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS M.019

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

Maydanoz; Petroselinum hortense tiiriine giren kiiltiir bitkilerinin, sap: ile birlikte degisik
buyuklukteki yaprak¢iklarindan olusan yapraklaridir.

* Alinacak maydanozlar birinci sinif, diiz yaprakl ve yerli olacaktir

Genel Ozellikleri:

1. Maydanozlar taze ve korpe goriniighi olacaktir.

2. Maydanozlar saglam ve temiz olacak, iizerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari,
¢amur, yabanci ot vb. yabanci madde bulunmayacaktir.

3. Maydanozlar tizerinde hagere, bocek, kurt vb. zararlilar bulunmayacaktir.

4. Maydanozlar iizerinde asir1 nem bulunmayacaktir.

5. Maydanozlarda yabanci tat ve koku olmayacaktir.

6. Maydanozlar 100 gr + 10 gramlik demetler halinde olacaktir. Demetler en alt yaprakeik
ayrim noktalari bir hizaya gelecek sekilde yapilacaktir. Bu hizadan itibaren yaprak sap1 10
cm’yi gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak kesilmis olacaktir.

7. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tuzigi ve Tirk Kodeksi Yonetmeligi
hukiimleri gegerli olacaktur.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikg¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:

1. Maydanoz ambalajlari, tasima ve saklama siiresince maydanozlar iyi bir durumda tutacak
ozellikte yeni, temiz, saglam, kuru, kokusuz, saglam delikli plastikten yapilmig olacak,
maydanozlarin hava almasina imkén saglayacaktir.

2. Ambalajlarda kullanilan tiim malzemeler iiriine zarar vermeyecek ve insan saghgina
zararli olmayacaktir.

3. Ambalajlar i¢inde yabanci madde bulunmayacaktir.

4. Ambalajlar en gok 20 demetlik maydanozlar seklinde ambalajlanacaktir,

Tasima:

Maydanozlarin taginmasi Tirk Gida Kodeksi’nin tagima boéliimiine uygun olarak
taginacaktir,

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinliik temizlikleri yapilmus, kapali kasa ve
frigorifik araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir
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B BROKOLI
DOKUZ EYLUL L"JNiV'Eitsiﬁ:si HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.011

BESLENME VE DIYET BOLOMU Rev. Tarihi/No:

Brokoli; (Brassica oleracea italica),turpgiller(Brassicaceae) familyasindan kiigiik yesil
yumrulara verilen addir.

* Almacak brokolinin sinifi ekstra, ¢esidi yesilbash olacaktir.

Genel Ozellilkieri: '

1. Brokolide, titketimi engelleyecek hayvansal parazitlerin ve hastaliklarin sebep olduklari
zarar izleri, belirgin don vurmasi, bere ve giiriikler bulunmayacak, saglam olacaktir.

Cigek tomurcuklar1 agmamus, sarigigek petalleri olusmamig olmalidir

Bir adet brokolinin agirhigi 200-250 gr. araliginda olmalidir.

Brokoliler teslimde yesil rengini muhafaza etmelidir.

Brokolinin gévdesi 5-8 cm kalinliginda ve etli olmalidir.

Brokoli, taze ve butiin olacaktir.

Brokolide g6zle goriilebilir yabanci madde bulunmayacaktir.

. Brokolide yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

. Brokolide anormal dig nem ( 1slaklik ) bulunmayacaktr.

10.Ekstra sinifa giren brokoliler, sekil, renk ve boy bakimindan gegidin tipik o6zelliklerini
gosterecek ve kusursuz olacaktir.

11.Tag kisimlar; diizgiin gelismis, yapilari diri, gok stki dokulu ve kusursuz olacaktir.
12.Brokolilerin yapraklari diizgiin kesilmis ve taze goriiniiglii olacaktir.

13.Her ambalajda kendi sinifi digindaki brokoliden en gok % 5 kadar bulunabilecektir.
14.Ekstra simif disindaki brokoliler en fazla %10 oraninda olabilecektir.

15.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiizigu hukiimleri gegerli olacaktir.

00N S YR W

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015/HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:

1. Brokoliler iyi korunmay: saglayacak nitelikteki yeni, temiz, kuru ve kokusuz uygun
plastik malzemeden yapilmig ambalajla ambalajlanacaktir.

Ambalajda kullanilan diger malzemelerde temiz olacaktir.

Basili kagit kullanildiginda yazili kisim brokolilere degmeyecektir.

Ambalaj igerisinde yaprak, tas, toprak vb. yabanct madde bulunmayacaktir.

Brokoliler, ambalajlara tek sira halinde istif edilecektir.

By ) kD

Tasima:

Brokoliler Turk Gida Kodeksi’nin tagima bolimiine uygun olarak taginacaktir.

lave olarak; Tasima yapilan araglarin ginlik temizlikleri yapilmus, kapali kasa ve
frigorifik araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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DOKUZ EYLUL TEKNIiK SARTNAMESI
UNIVERSITESI
HASTANESI BESLENME Form No: TS.M.003
VEDIYET BOLUMU | Rev. Tarihi/No:

Baglahana;
Turpgiller ( Cruciferae ) familyasina mensup Brassica oleracea. Var. Capitata. L. botanik

cesidine giren kultir bitkileridir.

* Almmacak baslahanalarin simifi birinci sinif, ¢esidi beyaz ve kirmizi baslahana,
boyu kiiciik boy olacaktir.

Genel Qzellikleri:

1. Baslahana bitiin, saglam, taze gortnishi ve temiz olacaktir.

2. Baslahanalarin yapraklar1 gevsememis, agilmamis ve ¢igeklenme belirtisi gostermemis
olacaktir.

3. Baglahanalar ¢liriimiig, bozulmug, yumusams, donmus ve kiflenmis olmayacaktir.

4. Baglahanalarin zerinde go6zle gorilebilir yabanci madde ve ilag artiklan
bulunmayacaktir.

3. Baglahanalarda yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

6. Baslahanalarda anormal dig nem ( 1slaklik ) bulunmayacaktir.

7. Berelenmeler, boécek ve hastahiklarin sebep oldugu zararlar bulunmayacaktir. Don
vuruklar: olmayacaktir.

8. Baslahanalarin sapt en alt yapragin biraz altindan diizgiin sekilde ve yapraklar
zedelenmeden kesilmis olacaktir.

9. Kigitk boy baglahanaldan beyaz lahanamn agirligi 1500 — 2000 gr, kirmizi lahananin
agirlig1 250-350 gr arasinda olacaktir.

10.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii hiikiimleri gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama;

1. Ambalajlar tagima ve saklama siiresince baglahanalar1 iyi bir durumda tutacak ve sagliga
zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz uygun plastik malzemeden yapilmig
olacaktir.

2. Ambalajlarda insan sagligina zararli higbir 6zellik bulunmayacaktir.
3. Basili kagit kullamldiginda yazihi yiiz disa gelecek ve iiriinle temas etmeyecektir.
4. Ambalajlarin net agirhg: en fazla 15 kg olacaktir.

Tasim
Baslahanalar Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinlitk temizlikleri yapilms, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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hi Ny KARNABAHAR
DOKUZ EYLOL UNIVERSITESI HASTANESI TEKNIK SARTN AMESI Form No: TS.M.011

BESLENME VE DIYET BOLUMOU Rev. Tarihi/No:

Karnabahar; Turunggiller ( Cruciferae ) familyasina mensup Brassica oleracea L.var.
botrytis L. botanik gesidine giren kiiltiir bitkilerinin ¢igeklerinden olusan tag kismidir.

* Alnacak karnabaharlarin sinifi ekstra boyu iri boy olacaktir.

Genel Ozellikleri:

1. Karnabaharlarda, tiiketimi engelleyecek hayvansal parazitlerin ve hastaliklarin sebep
olduklari zarar izleri, belirgin don vurmasi, bere ve giiriikler bulunmayacak, saglam olacaktir.
Karnabaharlar, taze ve biitiin olacaktir.

Karnabaharlarda gozle goriilebilir yabanci madde bulunmayacaktir.

Karnabaharlarda yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

Karnabaharlarda anormal dig nem ( 1slaklik ) bulunmayacaktir.

. Ekstra sinifa giren karnabaharlar, gekil, renk ve boy bakimindan gesidin tipik 6zelliklerini
gosterecek ve kusursuz olacaktir.

7. Tag kisimlar; diizgtin gelismis, yapilari diri, ok siki dokulu, beyaz veya hafif krem renkli
ve hi¢ kusursuz olacaktir.

8. Karnabaharlarin yapraklar diizgiin kesilmig ve taze goriniiglii olacaktir.

9, Iri boy karnabaharin tag kistmlarinin enlemesine en genis gaplar1 17 — 20 c¢m arasinda
olacaktir.

10.Her ambalajda kendi sinifi digindaki karnabaharlardan en gok % 5 kadar bulunabilecektir.
11.1ri boy disindaki karnabahardan da en fazla %10 oraninda olabilecektir.

12.Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tuzagi hukiimleri gegerli olacaktir.

AN ol

Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Karnabaharlar iyi korunmay: saglayacak nitelikteki yeni, temiz, kuru ve kokusuz plastik
malzemeden yapilmig ambalajla ambalajlanacaktir.

Ambalajda kullanilan diger malzemelerde temiz olacaktir.

Basil1 kagit kullamldiginda yazili kisim karnabaharlara degmeyecektir.
Ambalaj igerisinde yaprak, tas, toprak vb. yabanci madde bulunmayacaktir.
Karnabaharlar, ambalajlara ust iiste en ¢ok iki sira halinde istif edilecektir.

LR

Tasuma:

Karnabahar Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima bolimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin ginlik temizlikleri yapilmus, kapal kasa ve
frigorifik araglar olacaktir. Uriinler depoya raf teslimi seklinde yapilacaktir.

Dy %quq’ CERYS bdé %OPC)\J Ciandae_

ot e

#




N _ BIBER .
DOKUZ EYLUL UNf{/-éiSi}ESi HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS .M.030

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarthi/No:

Taze Biber: Capsicum annuum L. Tiiriine giren kiiltiir ¢esitlerinin meyveleridir.

* Alnacak biberlerin siifi 1, sinif, ¢esidi ¢arliston, kapya ve dolmalik biber
olacaktir.

Genel Ozellikleri:

1. Biberler, butiin, saglam, siki yapily, temiz, iyi gelismis, 6ziirstiz ve taze goriiniislii
olacaktir.

2. Biberlerde yabanci koku ve tat, anormal dig nem, don zarari, iyilesmemis yaralar ve giines
yaniklar: bulunmayacaktir.

3. Biberlerde kurt veya kurt yenigi, bocek veya diger parazitler, kiif ve gtriiklik
bulunmayacaktir.

4. Biberin kendi rengi digindaki higbir renkli iiriin kabul edilmeyecektir.
S. Carliston biber, kapya biber ve dolmalik biberlerde acilik bulunmayacaktir.
6. Biberlerin durumu, ulastirma sekli ve sartlarina dayanikli olacaktir.

Sumif Qzellikleri:

1. Siki yapili, olgunluk durumuna gére gesidin normal renk ve seklinde, iyi geligmis ve
oziirsiiz olacaktir.

2. Saplari gok hafif hasar bulunabilecek, sap kesilmigse sapin boyu 1 cm’den kisa
olmayacaktr,

Boy Ozellikleri: Boy ozellikleri agagida belirtilmigtir. Biberler tam ortadan kesildiginde
cap oranlar1 agagidaki gibi olacaktir

Biberlerde Siniflara Gére En Az Cap (mm)

1.Sinif
Uzun Biberler
Carliston 20
Yuvarlak Biberler
Ince Etli Dolmalik 70
Kapya Biber 40

Sinifi Toleranslary: Sartlara uymayan, fakat 2. sinifa giren biberlerden sayica veya agirlikca
en ¢ok %10 oranina kadar bulunabilecektir.

Boy Toleranslari:  Belirtilen ¢aplarin 5 mm altinda veya tistiinde olan biberlerden agirlik
veya sayica en ¢ok %10 oranina kadar bulunabilecektir.

Bu teknik Sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Gida Maddeleri Tiiziigi
hukiimleri gegerli olacaktir.
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By _ BIBER . |
DOKUZ EYLUL ONi\}xl:Rsiﬁssl HASTANESI TEKNIK SA RTNAMESI Form No: TS.M.030

BESLENME VE DIYET BOLUOMU Rev. Taril i/No:

Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikgiligi ve tasima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP

belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama ve Isaretleme:

1. Ambalajlar, tagima, saklama ve pazarlama siiresince biberlerin iyi bir durumda tutacak ve
sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz saglam plastik ambalajlarda
olacaktur. '

2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile ambalajlar yeni, kuru, kokusuz
ve temiz olacak, tiriine zarar vermeyecek bunlarin iizerine yazilacak yazilarda kullamlacak
miirekkep ve boyalarla etiketlerin yapigtirilmasinda kullamlan zamk toksik veya insan
sagligina zararli olmayacaktir.

3. Basili kagit kullamldiginda yazili yiiz diga gelecektir.

4. Biberlerin iizerine dogrudan dogruya etiket yapigtirilmayacak veya damga vurulmayacak,
ambalajlarin igerisinde yukarida anilanlarin diginda higbir yabanci madde bulunmayacaktir.
S. Ambalajlarin net agirligi en fazla 5 kg olacaktir.

Tasima:
Taze biberlerin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinlik temizlikleri yapilmis, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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B " SARIMSAK
DOKUZ EYLUL UNiVlIERSiT:ESi HASTANESI TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.022

BESLENME VE DiYET BOLUMU . RCV Tal'lhl/NO

Sarimsak; Allium sativam L. tiiriine ait otsu bir kiiltir bitkisidir.

Duyusal ve Figiksel Ozellikleri:

Sarimsaklar yeni sene Girtinii olmalidir.

Ithal tirtin olmayacaktir.

Sarimsaklar kendine 6zgi tat ve kokuda olacaktir.

Bayat, kiiflii, acimig ve giirik olmamalidir.

Cﬁrﬁk ezik, donmus, yumusak ya da i¢i bogalmig olmayacaktir.

Sarimsaklar bag kisminin hemen dibinden kesilmis, diizgiin digli ve sarimsak ¢aplart 300
mm den kigitk olmamalidir.

SR

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktlr Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar tiriiniin iyi korunmasini saglayacak nitelikte plastik veya file olacaktir

2. Ambalajla 1 kg olacak sekilde hazirlanacaktir..
3. Kullanilan kagit ve diger malzemeler yeni, temiz ve insan sagliina zararsiz olacaktir.
4. Basili kagit kullaniliyorsa yazili kisim digar1 gelecek ve tirline degmeyecektir

Tasima:

Sarsmagin taginmasi Turk Gida Kodeksi’nin tagima bolimiine uygun olacaktir.

llave olarak; Tagima yapilan araglarin glinlik temizlikleri yapilmis, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir,
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% __  ROKA .
| TEKNIiK SARTNAMESI | £om No: T M.004

DOKUZ EYLUL UNIVERSITES] HASTANESI

BESLENME VE DIiYET BOLUMU RGV. Tarlhl/NO
Roka ; Eruka satine miler tiriine giren turpgiller ailesinden olan sap: ile birlikte

degisik buyiikliikteki genig yaprakgiklardan olugan yapraklardur.

* Almacak roka birinci sinif ve ¢esidi yerli olacaktir.

Genel Ozellikleri:

1. Rokalar taze ve korpe gorinislii olacaktir.

2. Rokalar kendine 6zgii renkte, diizgiin sekilli, derli toplu olmalidir

3. Rokalarda yenilebilmesini etkileyen zararlar, don zararlari ve fiziksel hasarlar
olmamalidir.

4. Saglam ve temiz olacaktir.

5. Rokalarin tizerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari, ¢amur, yabanci ot vb. yabanci
madde ve agirt nem bulunmayacaktir.

6. Rokalar demetler halinde(1 demetin agirligi en az 100 gr) olacaktir. Demetler en alt
yaprakgik ayrim noktalari bir hizaya gelecek sekilde yapilacaktir. Bu hizadan itibaren yaprak
sap1, uzunlugu 5 cm. gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak kesilecektir.

7. Burada belirtiimeyen hususlarda Gida Maddeleri Tuzigi ve Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi hitkiimleri gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:

Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir. '

Ambalajlama:

1. Ambalajlar, tasima ve saklama siiresince rokalari iyi durumlarda tutacak nitelikte yeni,
temiz, kuru, kokusuz, saglam plastik malzemelerden yapilmig olacaktir.

2. Ambalajlarda kullanilacak tiim malzemeler iriine ve insan sagligina zarar vermeyecek
malzemeden olmalidir.

3. Ambalajlar iginde yabanct madde bulunmayacaktir.

4. Ambalajlar en ¢ok 20 adetlik demetler seklinde olacaktir.

Tasima:
Rokalar Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.

Nave olarak; Tagima yapilan araglarin gunlitk temizlikleri yapilmus, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Urtinler depolara raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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: TEKNIK SARTNAMESI | gor No: TS M.001

DOKUZ EYLUL UNIVERSITES! HASTANESI

BESLENME VE DIYET BOLUMU RCV. Tar1h1/No
Armut: Pyrus communis, L.turiine giren kiiltiir agaglarinin taze meyvesidir.

* Almmacak armutlarin sinifi ekstra ve bir adetinin agirhg 190 gr + 5 olacaktir.

Genel dzellikleri:

1.  Armutlar, biitiin ve saglam olacaktir.

2.  Armutlar temiz olacak, iizerinde gozle goriilebilir yabanct madde, etiket ve ilag artiklar
bulunmayacaktir.

3. _Armutlarda yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

4,  Armutlar bitiin ve saglam olacaktir.

S. Armutlarda anormal dig nem ( 1slakiik) bulunmayacaktir.

6. Armutlar ham, ezik, ¢ok sert, cok yumusak, ¢iiriik, tatsiz, ekgimis, kararmig, boeekli,
kurtlu, kurtlu yenikli, burugmus, kurumus, kirli ve camurlu olmayacaktir.

7.  Armutlar kumlu olmayacaktir.

8. Armutlar elle dikkatle toplanmig olacak, tagimaya, elden gegirmeye dayanabilecek
olgunlukta bulunacaktir.

9. Meyve sap1 zedelenmemig olacaktir.

10. Boylamada armutlarin gapt en az 60 mm olacaktir.

11. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii hitkiimleri gegerli olacaktir.

Diger Hususlar:
Yiiklenici firma yag sebze — meyve tedarikgiligi ve tasima alaninda belgelerinden birine sahip
olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

Ambalajlar:
1. Ambalajlar, tagima ve saklama siiresince armutlarin iyi bir durumda tutulacak ve sagliga
zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz plastik olacaktir.

2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme ile i¢ine konulacak kagit ve benzeri
malzeme, yeni, temiz, kuru ve kokusuz olacak, {irine zarar vermeyecek, bunlarin tizerine
yazilacak yazilarda kullamlacak miirekkep, boya ve etiketlerin yapistirilmasinda kullamlan
zamk, toksik veya diger sekillerde insan saglifina zararh olmayacaktir.

3. Basili kagit kullamldiginda basih yiiz disa gelecek ve iiriinle temas etmeyecektir.
4, Armutlar plastik kasada viyollenerek teslim edilecektir

S. Ambalajlardaki armudun net agirligi en gok 5 kg olacaktir.

6. Ambalajlardaki armutlar tek sira seklinde istif edilecektir.

7. Armut ambalajlarinin tzerinde asaZidaki bilgiler okunakli olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmis veya basilmig olacaktir.

Firmanin adi, adresi
Net agirlig

Cesidi, stfi, boyu
Uriin ad

Muhafaza sartlar

8. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiizigi hitkiimleri gecerli olacaktur.
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Tasima:

Armutlar Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima béliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinliikk temizlikleri yapilms, kapali kasa ve ﬁ'lgonﬁk
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi geklinde olacaktir.
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Yemeklik Taze Kiiltiir Mantari: Yemeklik kiiltiir mantar bitkiler aleminin Mycota subesinin
Eumycotina alt subesine ait Basidiomy cetes sinifindan, Agaricales takimindan Agaricaceae
familyasmin Agaricus cinsinden kiiltiirii yapilan sap, sapka ve kokleri olan, genellikle beyaz, bazende
krem, kemik renginde ve gok degigik hibritleri bulunan bir {iriindiir.

Kapali Sapkali Mantar: Uygun iiretim sartlar1 saglanarak yetigtirilen, zamanmda hasat edilen ve
lamelleri gériinmeyen mantar seklidir.

X Alinacak mantarin grubu biitiin, tipi beyaz sapkal hipritler, tiirii kapah
sapkali, sinifi ekstra, boyu kiigiik boy olacaktir.

Genel Ozellikleri:  Kapah sapkali mantarlarda lameller agiimamig, porsiimemis, taze goriiniimlii,
hasara ve renk degisiklifine ugramamig, kararmamug sap uglarmndaki kékler kesilmemis olmali, gozle
goriiniir yabanci madde ve igersinde zararlilara ait galeriler bulunmamahdir.

Sunif Ozellikleri:

1. Ekstra smif mantarlarda; sapka ¢ap1 10 — 15 mm, sap uzunlugu en ¢ok 5 mm, kokleri kesilmis,
diizgiin sekilli, renk degisimi olmayan, hasarsiz, bozulmamusg, usuliine uygun sekilli, renk degisimi
olmayan, hasarsiz ve igerisinde yabanci madde bulunmamalidir.

2. Kapali sapkal mantarlarda sapkamn ¢api 10 — 15 mm, sapm uzunlugu 5 mm olmalidir.

3. Ekstra smifina bir alt simfa giren yemeklik mantarlardan aym ambalaj igerisinde karigma oram
kiitlece %5°1 gegmemelidir,

4. Kapli sapkali mantar ambalaji iginde hafifge agilmig mantarlarn miktar kiitlece, ekstrada %10°u
gecmemelidir.

S. Yemeklik taze kiiltiir mantan kendine 6zgii karakteristik dogal tat da olmals,

6. Yemeklik taze kiiltiir mantar1 kendine 6zgii kokuda olmal.

7. Yemeklik taze kiiltiir mantarda yabanci koku olmamalidir.

8. Yemeklik taze kiiltiir mantan bistiin halde olacaktir. Dilimlenmis olmayacaktir.

9. Mantarlar yikanmug olarak teslim edilecektir.

Kimyasal Ozellikleri:
100 gr yemeklik konserve kiiltir mantarinda:

1. Proteinenaz 2.7 gr
2. Karbonhidrat en gok 4.4 gr
3. Yag en ¢ok 0.3 gr olmalidir.

Mikrobivolojik Qzellikleri: Yemeklik taze kiiltir mantarmn mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi” ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar: \

Yiiklenici firma yas sebze — meyve tedarik¢iligi ve tagima alaminda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir,

Ambalajlama:
1. Ambalajlar iiriini iyi koruyabilecek sekilde saglam plastik ambalajlarda ve iistleri kapatilnug
olacaktir. ,

2. Ambalajlarin net agirligi en gok 2 kg olacaktr.

]
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Tasima:

Taze mantarlarm tagmmasi Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima béliimiine uygun olarak taginacaktir.
llave olarak; ~ Tagima yapilan araglarmn giinliik temizlikleri yapilmig, kapal kasa ve frigorifik araglar
olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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MUZ ; Musa sapientum tiiriine giren meyvelerdir.

* Almmacak muzlar ekstra simif ithal muz olacaktir.

Genel Ozellikleri:

1. Muzlar biitiin, saglam, temiz olacak, gézle goriilebilir yabanci madde ve ilag artiklar1 dig
nem, yabanci koku veya tat bulunmayacaktir.

2. Muzlar yerli degil ithal edilmig muz olacaktir.

3. Muzda kurt veya kurt yenigi, bocek veya diSer parazitler, kif ve ¢iirikler
bulunmayacaktir.

4. Muzlar yeteri kadar geligmis olacaktir.

S.  Muzlar sekil, renk, irilik, tat ve koku bakimindan kendme ozgi 6zelliklerde olacaktir.

6. Muzun dis goriiniigiinii ve duyusal 6zelliklerini etkileyecek bir 6zrii bulunmayacak,
meyve eti saglam olacaktir.

7. Muzlar nakliyata ve ellemeye dayanacak, tiketilinceye kadar iyi bir sekilde kalacaktir.
8. Her ambalaj igerisinde yer alan muzlar olgunluk ve boy bakimindan bir 6rnek olacaktir.
9. Muzun 1 4detinin agirlig1 180 — 200 gr arasinda olacaktir.

10. Ekstra siif 6zelligi tasimayan fakat birinci sinifa giren muzlardan her ambalajda say1
veya agirlik¢a % 3 oraninda bulunabilecektir.

11. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigii Hikiimleri gecerli olacaktir.

Diger Hususlar:

Yiklenici firma yag sebze — meyve tedarikgiligi ve tagima alaninda ISO 9001: 2015 /HACCP
belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar, tasima ve saklama siiresince muzlan iyi bir durumda tutacak ve sagliga zarar
vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz plastik olacaktir.

2. Ambalajlardaki her tiirlii malzeme insan sagligina zararlt olmayacaktir.
3. Basili kagit kullanildidinda basil1 yiiz disa gelecek ve tiriinle temas etmeyecektir.

4. Muzlar ambalajlara sap taraflari asag: gelecek sekilde dizilerek yerlestirilecektir. Muzlar
ambalajda bosluk kalmayacak ve sikigarak ezilmeyecek siklikta yerlestirilecektir.

5. Ambalajlarin net agirhgi en ¢ok 10 kg olacaktir. Ambalajlardaki muzlar tek sira seklinde
istif edilecektir.

6. Muz ambalajlarinin iizerinde asagidaki bilgiler okunakhi olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmig veya basiimis olacaktir.

Firmanin ads, adresi
Net agirhg:

Cesidi, sinifi, boyu
Uriin adi

Muhafaza sartlar
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7. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiiziigu hikkiimleri gegerli olacaktir.

Tasuma:

Muzlarin taginmast Tiirk Gida Kodeksi’nin tagima boliimiine uygun olarak taginacaktir.

Ilave olarak; Tagima yapilan araglarin giinlik temizlikleri yapilmig, kapali kasa ve frigorifik
araglar olacaktir. Uriinler depolara raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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Dondurulmus Ispanak : Taze, temiz, saglam, dondurulmaya uygun olgunluktaki
ispanaklarin ( Soinacis oleracea) kok kismindan ayirima, yabanci maddelerden ayiklama,
yikama, dograma, haglama, sogutma gibi 6n iglemlerden gegirildikten sonra teknigine uygun
bigimde tek tek dondurulmasi(IQF Yontemiyle) ve paketlenmesi ile elde edilen tiriindiir.

* Alinacak 1spanak yikanmi§, yabanci maddelerden ayriimis dondurulmus
olacaktir, '

Duyusal ozellikleri:

1. Dondurulmus 1spanagin rengi koyu yesil, beneksiz olmali, kahverengi veya sar1
olmamalidir.

Dondurulmug 1spanak taze olmali, kahverengi veya sar1 olmalidir.

Dondurulmug 1spanagin tadi taze olmaly, aci veya tatli olmamalidir.

Dondurulmug 1spanaklarda ¢iiriik sap ve yaprak bulunmamalidir.

Dondurulmug 1spanaklarda yabani ot — ¢im bulunmamalidur.

Dondurulmus 1spanaklarda tohum bulunmamalidir.

Dondurulmus 1spanaklarda tomurcuklu — ¢igekli yaprak bulunmamalidir,
Dondurulmus 1spanaklarda kok (kok pargalari, kirmizi yaprak saplart) bulunmamalidir.
Dondurulmusg 1spanaklar kumdan tamamen arindirilmig olmalidir.

10.Bocek yenigi ve hastaliklarin meydana getirdigi zararlar, donma yaniklart ve bereler
bulunmayacaktir.

11.Yabanci madde bulunmayacaktir.

PRNANN R WD

Mikrobiyolojik Ozellikleri:  Dondurulmus 1spanagin mikrobiyolojik ozellikleri Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katk: Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinler “Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi”
nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidur.

Bulasaniar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulaganlarin miktarlari, “Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar béliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalntilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar boliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler “Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi”nin Gida
Hijyeni bolimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Diger Hususlar:
1. Uretici firma dondurulmug ispanaga ait “Gida iiretim sertifikas’na ve “Gida sicil
sertifikasi’na sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip
olacaktir. Bu ti¢ belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

}/1&’ 5 :
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2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hukiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dondurulmus ispanagin Hifzisthha
Enstitiist” veya kurumun uygun gordigi laboratuar da tim tahlillerin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt: ve Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir. ‘

Ambalajlama:

1. Dondurulmus ispanak birim ve nakliye ambalaji, olmak iizere iki gekilde
ambalajlanacaktir,

2. Birim ambalaj, tagima ve saklama siiresinde dondurulmus 1spanak ozelliklerini
koruyabilecek nitelikte polietilen ve polipropilen ambalaj olacaktir. Nakliye ambalaji
mukavva olacaktir.

3. Birim ambalajlara konulan 1spanak net agirligi en fazla 2,5 kg, nakliye ambalajt ise en
fazla 10 kg olarak ambalajlanacaktir, ,

4. Birim ve nakliye ambalajlarin tizerinde asagldakl bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilacak veya basilacaktir.

® Firma adi, adresi

® Malin adi

® Tipi

® Seri ve parti numarasi

® [mal ve son kullanma tarihi( ay ve yil olarak)

® Standarttin isareti ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
® Net agirligt

® Varsa katki maddelerinin ad:

® “Dondurulduktan sonra ¢oziilmiig 1spanaklari tekrar dondurmayiniz” ibaresi
® Enaz- 18 C derece’de son kullanma tarihine kadar saklanabilir “ ibaresi

S, Satic1 firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 ayhik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan 1spanaklar ( - 18 C derece’de muhafaza sartiyla ) hemen yeni {iriinlerle
degistirilecektir.

6. Teslim edilen iiriinler tek partide uretllmls olacaktir.

Tasima:

1. Dondurulmus 1spanagin tasginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve
Depolama Béliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Dondurulmus 1spanak kuruma frigorifik (— 18 ° C ) kapali kasa araglarla taginacaktir.

Aragla dondurulmus 1spanag etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

. Araglann igleri temiz olacaktir. Dondurulmus 1spanak arag igerisinde plastik platformlar

uzerinde bulunacaktir.

. Teslim esnasinda dondurulmus 1spanagn ig sicakligs ( - 18°C) - ( -15°C) *nin arasinda

olacaktir.

. Urtinlerin depoya taginmasi raf teslimi geklinde olacaktir.
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Dondurulmus Taze Fasulye :  Taze, temiz, saglam, dondurulmaya uygun olgunluktaki
taze fasulyelerin ( Phaseulus vulgaris L.) yikama, u¢ alma, enine kesilme, haslama, sogutma
gibi 6n islemlerden gegirildikten sonra teknigine uygun bigimde dondurulmasi(IQF yontemi ile
tek tek) ve paketlenmesi ile elde edilen triindiir.

* Almacak dondurulmus taze fasulyenin tipi normal boyda kesilmis veya kisa
kesilmis olacaktir.

Duyusal dzellikleri:

1. D.taze fasulye aym gesit ve kendine has renkte olacaktir.

2. D. taze fasulyede yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

3. D.taze fasulyeler temiz olacaktir.

4. D.taze fasulyeler tek tip olacaktir.

5. Bocek yenigi ve hastaliklarin meydana getirdigi zararlar, donma yaniklari ve bereler
bulunmayacaktir.

6. Fasulyeler tipine gore tek tek dondurulmus olacaktir, Blok halde dondurulmug
olmayacaktir.

7. Zararsiz madde kalintist en gok % 1 olacaktir.
8. Yabanci madde bulunmayacaktir.

9. Normal boyda kesilmis taze fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 70’i 21 mm ile 65
mm arasindaki uzunlukta ve enlemesine kesilmis olacaktir.

10.Kisa kesilmis fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az %70’i 10mm ile 20 mm arasindaki
uzunlukta ve enlemesine kesilmis olacaktr.

Kimyasal dzellikler:
1. % 10°lik HCL’de géziinmeyen kiil miktart en ¢ok % 0,5 (m/m ) olacaktir.
2. Peroksidaz deneyi negatif sonug verecektir,

Mikrobiyolojik dzellikleri: Dondurulmus taze fasulyenin mikrobiyolojik &zellikleri Tiirk
Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir,

Kathy Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan irinler “Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir,

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki bulasanlarin miktarlar,, “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar bsliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalint: miktarlar,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar: boliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Diger Hususlar:

=7



¥ % DONDURULMUS TAZE

TR FASULYE
DK R NME VE DIVET BELOND TEKNIiK SARTNAMESI | Form No: T$.M.094
Rev. Tarihi/No:

1. Uretici firmanin dondurulmus taze fasulyeye ait “Igletme Onay Belgesi” veya “Isletme
Kayit Belgesi”ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hukiamleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiidii an ve siklikta dondurulmusg taze fasulyenin
analizinin yapilmasimi isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne

 gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Dondurulmus taze fasulyeler birim ve nakliye ambalaji, olmak tzere iki sekilde
ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalaj, tasima ve saklama siiresinde dondurulmug taze fasulyelerin ozelliklerini
koruyabilecek nitelikte polietilen veya polipropilen ambalaj olacaktir. Nakliye ambalaj1
mukavva olacaktir.

3. Birim ambalajlara konulan taze fasulyelerin net agirligi en fazla 2,5 kg, nakliye ambalaj
ise en fazla 10 kg olarak ambalajlanacaktir.

4. Birim ve nakliye ambalajlarin tizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak gekilde yazilacak veya basilacaktir.

® Firma adi, adresi

® Malin ad:

® Tipi

® Seri ve parti numarast

® Imal ve son kullanma tarihi( ay ve yil olarak)

® Standarttin isareti ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
® Net agirhigt

® Varsa katki maddelerinin adi

® “Dondurulduktan sonra ¢6ziilmiis fasulyeleri tekrar dondurmayniz” ibaresi

® FEnaz - 18 C derece’de son kullanma tarihine kadar ...... saklanabilir “ ibaresi

S. Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan taze fasulyeler ( - 18 C derece’de muhafaza sartiyla )hemen yeni iriinlerle
degistirilecektir.

Tasima:

1. Dondurulmug taze fasulyenin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Tagima ve
Depolama Boliumii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Dondurulmus taze fasulye kuruma frigorifik (- 18 ° C ) kapali kasa araglarla taginacaktur.
Aragla dondurulmus taze fasulyeyi etkileyecek baska bir iriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Dondurulmus taze fasulye arag igerisinde plastik
platformlar tizerinde bulunacaktir.

4. Teslim esnasinda dondurulmus taze fasulyenin i¢ sicakhigi ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin
arasinda olacaktir.

S. Uriinlerin depoya taginmas raf teslimi geklinde olacaktir.

DJ*’ Eg\j; GEPMA 674 - Bureu Canmne. :
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B DONDURULMUS BAMYA
DOKUZ EYLUL L"JNiv'éR;iﬁ:st HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.088

BESLENME VE DIYET BOLUMU RCV Tarlhl /NO'

Dondurulmus Bamya : Cekirdekleri sertlesmis, korpe ve taze bamyalarin (Hibiscus
esculentus L.) baslari alinip, yikandiktan, boylama iglemine tabi tutulduktan ve teknigine
uygun bir sekilde haslandiktan sonra hiicre zari pargalanmadan birbirine yapigmayacak
sekilde tek tek dondurulmasi(IQF yontemiyle) ve paketlenmesi ile elde edilen mamiildiir.

* Almacak dondurulmus bamyanin ¢esidi sultani olacaktir.

Duyusal dzellikleri:

1. Cesidine has tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

2. Kendine has goriiniigte, biitiin halde ve baslar1 i¢ini digar1 vermeyecek, bag kalintisi
olmayacak sekilde kesilmis olacaktir.

3. Bamyalar korpe, fazla yumusamamis, dagilmamis ve ezilmemis, cekirdegi kiicik ve
sertlesmemis olacaktir.

4. Bamyalar tek tek dondurulmus olacaktir. Blok halde dondurulmus bamya olmayacaktir.

Fiziksel ozellikleri:

1. Bamyanin boyu en gok 3 c¢m olacaktir.

2. Miisaade edilen boydan daha uzun olan bamyalarin toplam bamya kiitlesine orani en gok
% 5 olacaktir.

3. En kigiik ile en bityiik bamya arasindaki boy farki en ¢ok 2 cm olacaktur.
4. Dondurulmus Bamyada yabanct madde bulunmayacaktir.

S. Cekirdegi bariz tegekkil etmis, rengi degisik, mantarlasmis, doku yapisi bozulmus,
biitinligi bozulmus, zedelenmis ve bast alinmig bamyalarin agirlikga toplami % 10°u
gecmeyecektir.

Kimyasal ozellikleri:
1. % 10’luk HCL’ de ¢6zimmeyen kiil miktari en gok %0,5 (m/m ) olacaktir.
2. Peroksidaz deneyi negatif sonug verecektir.

Katk: Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan trinler “Tirk Gida Kodeksi
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Yonetmeligi”nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki bulasanlarin miktarlar;, “Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulasanlar bsliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsamunda yer alan riinlerdeki pestisit kalint1 miktarlar,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 boliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan drinler “Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi”nin Gida Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tiretilmelidir.

Mikrobiyolojik _¢zellikieri: Dondurulmus bamyanin mikrobiyolojik ozellikleri Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktr.

Diger Hususlar:




; 3@” v DONDURULMUS BAMYA
DOKUZ EYLULIL‘JNIV_ERSITIESI HASTANESt TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.088

BESLENME VE DIYET BOLUMO Rev. Tarnhi/No:

1. Uretici firmanin dondurulmug bamya ya ait “Gida ﬁr_étim sertifikasi’na ve “Gida sicil
sertifikasi’na sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018- belgesine sahip olacaktir. Bu ti¢ belge

mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.
2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi

B4}

Yonetmeligi” hukiimleri gegerli olacaktir,

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dondurulmug bamyay: Hifzisthha
Enstitist” ve / veya kurumun uygun gordigi labordtuar da tiim tahlillerin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ;ait olacaktr.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Tasima:

1. Bamyalar birim ve nakliye ambalaji olmak iizere iki sekilde ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalajlar en fazla 2,5 kg’ lik polietilen veya polipropilen ambalaj olacak. Nakliye
ambalaji mukavva kutularda en fazla 10 kg olacak gekilde ambalajlanacaktir.

3. Birim ambalajlar tzerinde agagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek sekilde yazilacak
veya basilacaktir.

eFirma adi, adresi

®Malin ad1

®Cesidi

@ Seri ve parti numarasi .
®imal ve son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )
eNet kiitlesi ( en az gr veya kg olarak )

@ Varsa katki maddeleri

®Uygun oldugu standarttin isareti ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi’ne
uygundur ibaresi

@“Dondurulduktan sonra ¢oziilmiig bamyalarin tekrar dondurmayiniz” ibaresi
@“En az -18 C derece’de muhafaza ediniz” ibaresi
@“-18 C derece’de son kullanma tarihine kadar saklanilabilir” ibaresi

4. Nakliye ambalajlarinda da gerekli bilgiler yazili olacaktir.

S. Satic1 firma malin kesin kabulliinden itibaren en 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan bamyalar yeni tiriinle hemen degistirilecektir.

Tasima.
1. Dondurulmus taze bamyanin taginmas: Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi’nin Tagima ve
Depolama Boéliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktr.

2. Dondurulmus taze bamya kuruma frigorifik (— 18 ° C ) kapali kasa araglarla taginacaktir.
Aragla dondurulmus taze bamyay: etkileyecek baska bir iiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Dondurulmug taze bamya ara¢ igerisinde plastik
platformlar tizerinde bulunacaktir.

4. Teslim esnasinda dondurulmug taze bamyamn i¢ sicakligs ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin
arasinda olacaktir.

5. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktir.

B‘j*_ ij,.\l,i(, (EPIK Djé gurcu C{ANQARZ
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N DONDURULMUS BEZELYE
DOKUZ EYLUL L"INiVIEIRSI:l.‘;:Si HASTANES! TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.089

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

Dondurulmus Taze Bezelye: Bezelyenin kapgiklart ayrildiktan ve elde edilen
bezelye danelerinin boylamaya tabi tutulup teknigine uygun bir gekilde haslandiktan sonra
hiicre zarlar1 pargalanmadan dondurma iglemine tabi tutulmasi(IQF yontemiyle tek tek) ile
elde edilen bir mamuldir. Dondurulacak bezelye, istendigi takdirde kartlagsmig daneleri
ayirmak amaciyla yemeklik tuzun sudaki %15°lik ¢ozeltisi igerisinde birkag¢ dakika siire ile
tutulabilir.

* Alinacak dondurulmus bezelyenin tipi orta boy (piyasaya arz sekli; No3)
olacaktir.

Uriin Qzellikleri:

. Bezelyeleri parlak yesil renkte, ince kabuklu, tatli ve korpe olacaktr.

Bezelyede yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

Bezelyede yabanci madde bulunmayacaktir.

Bezelye birbirine yapigmanmug halde dondurulmusg olacaktir.

Orta boy bezelyeler 7,5 mm’lik elegin stinde kalacaktir. Diger boylara ait danelerin

orani en ¢ok %10 olacaktir.

6. Bezelye igerisindeki hafif lekeli, lekeli veya kurt yenikli, pargalanmig danelerin orani en
¢ok %5 olacaktir.

N

Mikrobivolojik _ézellikleri: Dondurulmus bezelyenin mikrobiyolojik o6zellikleri Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi’ne uygun olacaktir.

(athki Maddeleri;  Bu sartname kapsaminda yer alan trinler “Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi”’nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulasanlarin miktarlari, “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”’nin Bulaganlar bolimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan Griinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 béliimiine uygun olmalidir.

b Bet]

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan uriinler “Tirk Gida Kodeksi Y6netmeligi”nin
Gida Hijyeni boliiminde yer alan genel kurallara uygun olarak tiretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin dondurulmus bezelyeye ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayt
Belgesi’ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hukiimleri gegerli olacaktr.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dondurulmus bezelyenin analizinin
yapilmasim isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4.  Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Tasima:

e




DOKUZ EYLUL UNIVERSITES] HASTANES!

#ﬂ DONDURULMUS BEZELYE
' TEKNIK SARTNAMESI | g No: TS M.089
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BESLENME VE DiYET BOLOMU RCV. Tarlhl/NO
Dondurulmug bezelyeler, birim ambalaj ve nakliye ambalaji olmak tizere iki tizere iki
sekilde ambalajlanacaktir.

Ambalajlar saglam, temiz ve insan saglifina zarar vermeyen polietilen veya polipropilen
olacaktir. Nakliye ambalajlari mukavva olacaktir.
Birim ambalajlar en fazla 2,5 kg, nakliye ambalajlar1 en fazla 10 kg olacaktr.
Birim ve nakliye ambalajlar tizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde basilacak veya yazilacaktr.

e Firma adi1 ve adresi

® Maln adi

® Tipi

@ Seri ve parti numarast

® Imal ve son kullanma tarihi (ay ve yil olarak )

e Net Kiitlesi

e Standarttin igareti ve numarast veya Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi

® “Dondurulduktan sonra ¢ozulmiis bezelyeleri tekrar dondurmayimniz” ibaresi

® “-18 C.derece’de muhafaza edin” ibaresi

® “-18 C derece’de son kullanma tarihine kadar saklanabilir” ibaresi
Satic1 firma malin kesin kabultinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu stirede
(-18 C derece’de saklanmak kosuluyla ) bozulan bezelyeler hemen yeni triinlerle
degistirilecektir. ‘
Teslim edilen tGriinler tek parti tiretim olacaktir.

1ma.

Dondurulmug taze bezelyenin taginmas: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve
Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir, ‘
Dondurulmus taze bezelye kuruma frigorifik (- 18 © C ) kapali kasa araglarla
taginacaktir. Aragla dondurulmug taze bezelyeyi etkileyecek bagka bir iriin
taginmayacaktir,

Araglarin igleri temiz olacaktir. Dondurulmus taze bezelye ara¢ igerisinde plastik
platformlar Gizerinde bulunacaktir.

Teslim esnasinda dondurulmus taze bezelyenin i¢ sicakhigr ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin
arasinda olacaktir.

Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.
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d}ﬂ DONDURULMUS PARMAK
DOKUZ EYLUL UNIVEIRSIT;SI HASTANEST PATATES

BESLENME VE DIYET BOLUMU TEKNiK $ARTNA MEsj: Form No: TS.M.116
’ Rev. Tarihi/No:

Dondurulmus Parmalk Patates; solanum tuberosum L.tirine giren bitki yumrularnin
(patates), yikanip, kabuklari soyulup (9x9 mm — 10x10 mm) arasindaki ebatlarda parmak
sekilde dogranip, haglandiktan sonra 6n kizartma iglemi yapilip, hiicre zarlarn pargalanmadan
tek tek dondurma islemine (IQF yontemiyle) tabi tutulmasiyla elde edilen bir mamuldiir.

* Alinacak patatesin sinifi birinci sinif, tipi parmak seklinde dondurulmus,
cesidi kizartilmis dondurulmus patates olacaktir.
Haslama; Haslama, peroksidaz enzimini inaktif hale getirmek amaciyla patatese su buhari
veya sicak su ile yeterli stire 1s1 uygulanmasidir.

Dondurma_Islemi; Dondurma islemi patates igerisinde azami kristallenmenin meydana
geldigi sicaklik bolgesinin suratli bir gsekilde gegilmesine saglayacak hizda, mamuliin
merkezindeki sicaklik — 18 °C ‘ye gelinceye kadar stirdiirilen islemdir.

Katki Maddesi; Katki maddesi, gerektiginde dondurulacak patatesin bekletme suyuna veya
haglama suyuna sudaki oram1 %2 ( m/m)ge¢cmemek Uzere katilan yemeklik tuz, sitrik asit,
askorbik asit ile mamuliin imalinde Turk Gida Kodeksinde katimasina miisaade edilen
maddelerdir.

Yabanci Madde; Patates ve miisaade edilen oranlarda diger zararsiz nebati maddeler ile
kalintilarin digindaki her tirli maddelerdir.

()g,ellikleri:

1. Patateste haglama, dondurma islemi, katki maddesi ve yabanci madde igerikleri yukarida

tarifi yapildig1 sekilde olacaktir.

Patateslerin rengi kendine has sar1 renkte ve parlaklikta olacaktir.

Patatesler kendine has tat, lezzet ve gevreklikte olacaktir. Yabanci tat ve koku

bulunmayacaktir. Ag1zda mantarlagmig bir his vermeyecektir.

Patatesler kolayca dagilmayan bir yapida olacaktr.

Patateslerin ytizeyi diizgiin olacak, birbirine yapigsmadan dondurulmus olacaktir.

Yabanci madde bulunmayacaktir.

Patates dilimlerinin kalinligt (9x9 mm — 10x10 mm) arasinda olacaktir.

Patateslerde kiymik ve hatali kesim %3 den fazla olamaz.

Uriin pigirildikten sonra dis yiizeyi ¢itir ¢itir, hafif nemli olmalidir. Kabarciklar

olmamalidir.

10. Birinci simf dondurulmug patates kendine has renkte, kararmamus ve bir ornek
gorlniiste olacaktir. Hastalikli ve bozulmug kisimlar ile mekanik zarar gérmiis kisimlari,
filiz ve gozenekleri ayiklanmg olacaktir. Cozdiriildikten sonra mantarlagmig
olmayacaktir. _

11. Patateslerde gri, mavi veya siyah kabuk alt1 lekeleri bulunmayacak.

12. Parmak patates kizartmaya uygun patatesten imal ed111p tek parti tiriin olacaktir.

13. Karnigik yore trtnleri kullanilmayacaktir,

N
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Mikrobiyolojik Ozellikleri: ~ Dondurulmus parmak patatesin mikrobiyolojik 6¢zellikleri Tiirk

Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katla Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”
nin Gida Katki Maddeleri bokimiine uygun olmalidir.

) 4:, =P 1

e A

\\ ,



| % DONDURULMUS PARMAK
HOKUZ EYLUL omvé'ésrrész HASTANEST PATATES .

BESLENME VE DIYET BOLUMU TEKNIK S ARTNA MESI Form No: TS.M.116
: Rev. Tarihi/No:

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulaganlarin miktarlari, “Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar bélimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan Grtinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 boliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinler “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Diger Hususla»:

1. Uretici firma dondurulmus parmak patatese ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme
Kayit Beigesi’ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018- belgesine sahip olacaktir. Bu
iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve sikhkta dondurulmug parmak patatesin
analizinin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama: ,
1. Dondurulmus parmak patatesi birim ve nakliye ambalaji, olmak iizere iki sekilde
ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalaj, tagima ve saklama siiresinde dondurulmus parmak patatesin ozelliklerini
koruyabilecek nitelikte polietilen ve polipropilen ambalaj olacaktir. Nakliye ambalaji
mukavva olacaktir.

3. Birim ambalajlara konulan parmak patatesin net ag1r11g1 en fazla 2,5 kg, nakliye ambalaj1
ise en faz!a 10 kg olarak ambalajlanacaktir.

4. Birim ve nakliye ambalajlarin tizerinde agagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak gekilde yazilacak veya basilacaktir.

® Firma adi, adresi

Malin ad1

Tipi

Seri ve parti numarasi

“mal ve son kullanma tarihi( ay ve y1l olarak)

Standarttin isareti ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
Net agirlig1

Varsa katki maddelerinin adi

“Dondurulduktan sonra ¢oziilmiis patatf.sleri tekrar dondurmayiniz” ibaresi

En az — 18 C derece’de son kullanma tarihine kadar saklanabilir « ibaresi

S. Satict firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan parmak patatesler ( - 18 C derece’de muhafaza sartiyla )iicretsiz olarak hemen
yeni Uriinlerle degistirilecektir.
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Rev. Tarihi/No:

1.
2.

Teslim edilen triinler tek partide uretilmis olacaktir.

Tasima:

Dondurulmug parmak patatesin taginmasi Ttrk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve
Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Dondurulmus parmak patates kuruma frigorifik (— 18 ° C ) kapali kasa araglarla
taginacaktir. Aragla dondurulmus parmak patatesi etkileyecek bagka bir drlin
taginmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacaktir. Dondurulmug parmak patates arag¢ igerisinde plastik
platformlar tizerinde bulunacaktir.

Teslim esnasinda dondurulmus parmak patatesin i¢ sicakligi ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin
arasinda olacaktr.
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DONDURULMUS ELMA DiLiM PATATES TEKNIK SARTNAMESI

Dondurulmus Elma Dilimi Patates; solanum tuberosum L.tlirline giren bitki yumrularinin
(patates), yikanip, kabuklari soyulup 1/8 patates elma dilimi sekilde dogranip, haslandiktan
sonra 8n kizartma igslemi yapilip, hlicre zarlari pargalanmadan tek tek dondurma islemine (IQF
yontemiyle) tabi tutulmasiyla elde edilen bir mamuldir. ,

* Alinacak patatesin sinifi birinci sinif, tipi elma dilim seklinde dondurulmus, gesidi
kizartilmis dondurulmus patates olacaktir.

Haslama; Haslama, peroksidaz enzimini inaktif hale getirmek amaciyla patatese su buhariveya
sicak su ile yeterli sire 1s1 uygulanmasidir.

Dondurma lslemi; Dondurma islemi patates icerisinde azami kristallenmenin meydana geldigi
sicaklik bolgesinin sliratli bir sekilde gecilmesine saglayacak hizda, mamuliin merkezindeki
sicaklik — 18 °C ‘ye gelinceye kadar slirdirilen iglemdir.

Katki Maddesi; Katki maddesi, gerektiginde dondurulacak patatesin bekletme suyuna veya
haslama suyuna sudaki orani %2 ( m/m)gecmemek Ulzere katilan yemeklik tuz, sitrik asit,
askorbik asit ile mamuliin imalinde Tiirk Gida Kodeksinde katilmasina miisaade edilen
maddelerdir.

Yabanci Madde; Patates ve misaade edilen oranlarda diger zararsiz nebati maddeler ile
kalintilarin digindaki her trli maddelerdir.

Ozellikleri:

1. Patateste haglama, dondurma islemi, katki maddesi ve yabanci madde igerikleri yukarida
tarifi yapildig sekilde olacaktir.
2. Patateslerin rengi kendine has sari renkte ve parlaklhkta olacaktir.

3. Patatesler kendine has tat, lezzet ve gevreklikte olacaktir. Yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Agizda mantarlagsmis bir his vermeyecektir.

4. Patatesler kolayca dagilmayan bir yapida olacaktir.

5. Patateslerin ylizeyi diizgiin olacak, birbirine yapismadan dondurulmus olacaktir.

6. Yabanci madde bulunmayacaktir.

7. Patateslerde kiymik ve hatali kesim %3 den fazla olamaz.

8. Uriin pisirildikten sonra dis ylzeyi citir citir, hafif nemli olmalidir. Kabarciklar olmamalidir.

9. Birinci sinif dondurulmus patates kendine has renkte, kararmamis ve bir 8rnek gériiniiste

olacaktir. Hastalikl ve bozulmus kisimlar ile mekanik zarar gérmiis kisimlari, filiz ve
gozenekleri ayiklanmis olacaktir. Cézdiiriildiikten sonra mantarlasmis olmayacaktir.

10. Patateslerde gri, mavi veya siyah kabuk alti lekeleri bulunmayacak.

11. Elma dilim patates kizartmaya uygun patatesten imal edilip tek parti Griin olacaktir.

12, Karigik yére urtnleri kullanilmayacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Dondurulmus elma dilim patatesin mikrobiyolojik &zellikleri
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi” ne uygun olacaktr.
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Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi” nin
Gida Katki Maddeleri béliumiine uygun olmalidir. |

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan Urlinlerdéki bulasanlarin miktarlan, “Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar béliimine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki pestisit kalinti miktarlan,
“Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilart bélimine uygun olmalidir.

o

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan Urlinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni bélimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmelidir.

Didger Hususlar:

1. Uretici firma dondurulmus elma dilim patatese ait “isletme Onay Belgesi” veya “isletme
Kayit Belgesi”ne sahip olacaktir. Ayrica iSO 22000:2018- belgesine sahip olacaktir. Bu iki
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi” hitkimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigli an ve siklikta dondurulmus elma dilim patatesin
analizinin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4, Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne gore
degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Dondurulmus elma dilim patatesi birim ve nakliye ambalaji, olmak {izere iki sekilde
ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalaj, tasima ve saklama siiresinde dondurulmus elma dilim patatesin &zelliklerini
koruyabilecek nitelikte polietilen ve polipropilen ambalaj olacaktir. Nakliye ambalaji
mukavva olacaktir. '

3. Birim ambalajlara konulan elma dilim patatesin net agirligi en fazla 2,5 kg, nakliye ambalaji
ise en fazla 10 kg olarak ambalajlanacaktir.

4, Birim ve nakliye ambalajlarin Uzerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilacak veya basilacaktir,

® Firma adi, adresi

Malin adi

Tipi

Seri ve parti numarasi

imal ve son kullanma tarihi( ay ve yil olarak)

Standarttin isareti ve numarasi veya Tlrk Gida Kodeksi’'ne uygundur ibaresi
Net agirlig

Varsa katki maddelerinin adi



® “Dondurulduktan sonra ¢6ziilmis elma dilim patatesleri tekrar dondurmayiniz”
ibaresi

® Enaz- 18 Cderece’de son kullanma tarihine kadar saklanabilir “ ibaresi
Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu sirede
bozulan elma dilim patatesler ( - 18 C derece’de muhafaza sartiyla )lcretsiz olarak hemen
yeni Urlinlerle degistirilecektir.
Teslim edilen Uirinler tek partide {iretilmis olacaktir.

Tasima:

Dondurulmus elma dilim patatesin taginmasi Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Tagima ve
Depolama Bélimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Dondurulmus elma dilim patates kuruma frigorifik (- 18 ° C ) kapal kasa araglarla
tasinacaktir. Aragla dondurulmus elma dilim patatesi etkileyecek baska bir iirln
tasinmayacaktir.

Araclarin i¢leri temiz olacaktir. Dondurulmus elma dilim patates arag igerisinde plastik
platformlar Uzerinde bulunacaktir.

Teslim esnasinda dondurulmus elma dilim patatesin i¢ sicakhgi ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin
arasinda olacaktir.
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DONDURULMUS GARNITUR

Dondurulmus garnitiir; Havug, patates, bezelyelerin yikanip teknige uygun bir sekilde haslamktan
sonra hiicre zar1 pargalanmadan tek tek IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi ile dondurulmus
iirtindiir,

Haslama: Haslama, peroksidaz enzimini inaktif hale getirmek amaciyla gamnitiire su buhari
veya sicak su ile yeterli siire 1s1 uygulanmasidir.

Dondurma_Islemi; Dondurma islemi garnitiir igerisinde azami kristallenmenin meydana
geldigi sicaklik bolgesinin siiratli bir sekilde gecilmesine saglayacak hizda, mamuliin
merkezindeki sicaklik — 18 °C ‘ye gelinceye kadar siirdiiriilen iglemdir.

Katkr Maddesi; Katk: maddesi, gerektiginde dondurulacak garnitiiriin bekletme suyuna veya
haslama suyuna sudaki oram %2 ( m/m)ge¢cmemek Uzere katilan yemeklik tuz, sitrik asit,
askorbik asit ile mamulin imalinde Tirk Gida Kodeksinde katilmasina miisaade edilen
maddelerdir.

Yabanci Madde; Patates ve misaade edilen oranlarda diger zararsiz nebati maddeler ile
kalintilarin digindaki her tirlii maddelerdir.

Ogellikleri:

1. Garnitiire haglama, dondurma islemi, katki maddesi ve yabanci madde igerikleri
yukarida tarifi yapildig: sekilde olacaktir.

2. Kendine 6zgii kokuda, renkte (parlak havug turuncusu, yesil bezelye, beyaz/sarmtirak patates)
ve tatta olmalidir, yabanci madde, koku, tat kesinlikle icermemelidir.

3. Kendine has karakteristik yapida olmalidir., Acilagma, eksime veya yabanci koku

bulunmamalidir.

Garnitiirlerin yiizeyi diizgiin olacak, birbirine yapigmadan dondurulmus olacaktir.

B

5. Kiipler (genellikle 10x10x10 mm veya benzeri) muntazam kesilmis olmali, ezik, giiriik,
bécek yenikli veya kabuklu parga igermemelidir.

Mikrobiyolojik _Ozellikleri: Dondurulmug garnitiiriin mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katks Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”
nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerdeki bulasanlarin miktarlari, “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar boliimiine uygun olmalidr.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 bolimiine uygun olmalidur.

p a4t

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler “Ttirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni bolimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma dondurulmug garnitire ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit
Belgesi”ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018- belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.
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2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tiirk Gida Kodeksi

Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dondurulmus garnitiiriin analizinin

yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne

gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Dondurulmug gamnitiri birim ve nakliye ambalaji, olmak iizere iki sekilde
ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalaj, tagima ve saklama siiresinde dondurulmus garnitiiriin 6zelliklerini
koruyabilecek nitelikte polietilen ve polipropilen ambalaj olacaktir. Nakliye ambalaji
mukavva olacaktir,

3. Birim ambalajlara konulan garnitiiriin net agirlig: en fazla 2,5 kg, nakliye ambalaji ise en
fazla 10 kg olarak ambalajlanacaktir.

4, Birim ve nakliye ambalajlarin tzerinde agagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve

bozulmayacak sekilde yazilacak veya basilacaktir.
® Firma adi, adresi
Malin ad1
Tipi
Seri ve parti numarasi
- Imal ve son kullanma tarihi( ay ve yil olarak)
Standarttin isareti ve numaras: veya Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
Net agirligt
Varsa katki maddelerinin adi

® ® & © ¢ © ¢ o

“Dondurulduktan sonra ¢6ziilmu patatesleri tekrar dondurmayiniz” ibaresi

® Enaz- 18 C derece’de son kullanma tarihine kadar saklanabilir “ ibaresi

Satic1 firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede bozulan
parmak patatesler ( - 18 C derece’de muhafaza sartiyla )iicretsiz olarak hemen yeni tiriinlerle
degistirilecektir.

3l

Teslim edilen trtinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasima:

Dondurulmus garnitiirin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve
Depolama Béliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Dondurulmus parmak patates kuruma frigorifik (— 18 © C ) kapali kasa araglarla tasinacaktir.
Aragla dondurulmus parmak patatesi etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacaktir. Dondurulmug parmak patates arag igerisinde plastik
platformlar tizerinde bulunacaktir.

Teslim esnasinda dondurulmug parmak patatesin i¢ sicakligi ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin
arasinda olacaktr.
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DONDURULMUS ARPACIK SOGAN TEKNiK SARTNAMESi

Uriintin kabuksuz/soyulmus, IQF (sok dondurma) yéntemiyle dondurulmus, -18°C'de
muhafaza edilen ve yabanci madde icermeyen yapida olmasini gerektirir.

Genel Ozellikler ve Fiziksel Kriterler

* Urtin Tanmimi: Taze ve saglikli arpacik soganlarin kabuklarinin soyulup yikanmasi,
gerekiyorsa soklanmasi ve |QF (tanelenmis sok dondurma) sistemiyle dondurulmasiyla elde
edilir.

* Tat ve Koku: Kendine has arpacik sogan aromasina ve kokusuna sahip olmahdir; eksi, aci,
kiifli veya yabanci bir tat ve koku igermemelidir.

* Gorunis ve Yapi: Soganlar kabuksuz, bltiin, taneleri birbirine yapismamis (akiskan
dondurulmus), clrik, ezik, kifli ve kurt yenikli olmamalidir.

* Yabanci Madde: Uriinde toprak, tas, yaprak artig), metal veya herhangi bir gézle gériilir
yabanci madde kesinlikle bulunmamalidir.

Mikrobiyolojik ézellikieri: Dondurulmus arpacik soganin mikrobiyolojik &zellikleri Turk Gida
. Kodeksi Yénetmeligi’'nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi” ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan Urtinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin
Gida Katki Maddeleri bélimine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan Urlinlerdeki bulaganlarin miktarlar, “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar béliimiine uygun olmaldir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan lrinlerdeki pestisit kalinti miktarlari,
“Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” nin Pestisit Kalintilari bdlumiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan Urlnler “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni bélimiinde yer alan genel kuraliara uygun olarak iiretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin dondurulmus arpacik sogana ait “isletme Onay Belgesi” veya “isletme
Kayit Belgesi”ne sahip olacaktir, Ayrica iSO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi” hiikimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve sikiikta dondurulmus arpacik soganin
analizinin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglar TSE’ niin ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gére
degerlendirilecektir. '



Ambalaj ve Etiketleme

1.

2.

3.

4,

5.

Dondurulmus arpacik sogan birim ve nakliye ambalaji, olmak lizere iki sekilde
ambalajlanacaktir.

Birim ambalaj, tagima ve saklama sliresinde dondurulmus arpacik soganin 6zelliklerini
koruyabilecek gida temasina uygun, sizdirmaz, insan saghgina zarar vermeyen nitelikte
polietilen veya polipropilen ambalaj olacaktir. Nakliye ambalaji mukavva olacaktir.

Birim ambalajlara konulan arpacik soganlarin net agirhgi 2,5 kg, nakliye ambalaji ise en
fazla 10 kg olarak ambalajlanacaktir.

Birim ve nakliye ambalajlarin {izérinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilacak veya basilacaktir.

® Firma adi, adresi
Malin adi
Tipi

Seri ve parti numarasi

imal ve son kullanma tarihi( ay ve yil olarak)
Standarttin isareti ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
Net agirhg

Varsa katki maddelerinin adi

“Dondurulduktan sonra ¢6ziilmus arpacik soganlari tekrar dondurmayiniz” ibaresi

® Enaz- 18 Cderece’de son kullanma tarihine kadar ......saklanabilir “ ibaresi
Satici firma malin kesin kabullinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu slirede
bozulan arpacik soganlar ( - 18 C derece’de muhafaza sartiyla ) hemen yeni Grlinlerle
degistirilecektir.

Muhafaza ve Tagima Kosullari

Tasima:

Dondurulmus arpacik soganlarin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin Tasima ve
Depolama Bolimi’'nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Dondurulmus arpacik sogan kuruma frigorifik (— 18 ° C ) kapali kasa araglarla tasinacaktir.
Aragla dondurulmus arpacik sogani etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

Araglarin icleri temiz olacaktir. Dondurulmus arpacik sogan ara¢ icerisinde plastik
platformlar tizerinde bulunacaktir,

Teslim esnasinda dondurulmus arpacik soganin i¢ sicakhgi ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin arasinda
olacaktir.

Uriinlerin depoya tasinmasi raf teslimi seklinde olacaktir.
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DONDURULMUS BALIK KROKET TEKNiK SARTNAMESi

Dondurulmug balik kroket: temizlenmis ve kilgiklarindan tamamen anindinlmig balik etinin (genellikle
mezgit, morina veya alabalik gibi beyaz etli baliklar) gesitli baharatlar, un veya nisasta ile kanistirilarak
sekillendiriimesi ve ardindan diginin galeta unu veya pane harciyla kaplanmasiyla elde edilen
dondurulmus/hazir bir gida trinGdiir.

Fiziksel Ozellikleri:

1. Kroketler kendine has diizgiin geometrik (silindir, dikdértgen vb.) parmak sekline sahip
olmalidir. Parmak seklindeki kroketlerin higbirinde kirlma, ikiye bélinme, ezilme birbirine
yapisma veya iretim/tasima kaynakh sekil bozuklugu bulunmamaldir.,

T | :9u=.

altin saristie |deﬂl 1ali: uzermde anik

T
3
2.

Urun plslrlme en once ve p1§|rr lsonra kendine has taze ba!lk tadi ve kokusunda
olmalidir; acilasma, eksime, metalik tat veya yabanci bir koku icermemelidir.

4. Uriin iginde balik kilgig), pulu, deri kalintis, tas, plastik, metal, ip vb. hicbir yabanci madde
bulunmamalidrr.

5. Balik etinin dist ¢rtir, homojen dagilmig galeta unu, nisasta veya pane maddeleriyle kaplanmig

olmalidir. Pane tabakasi iiriin kizartilirken veya firnlanirken dagilmamali veya balik etinden

ayrilmamaldir.

6. Teslim edilecek balik kroketlerin her bir adedi (pane kaplamasi dahil) 30 - 40 gram agirliginda
olmahdir. Bu agirhgin altindaki veya ustiindeki trtinler kabul edilmeyecektir.

7. Kroketlerin toplam net agirligi icindeki balik eti orani en az %50 (yiizde elli) olmalidir. Geri
kalan kisim panaj, galeta unu, nisasta ve baharat karisimindan olusabilir. Analizlerde veya
kesit muayenesinde bu oranin altinda kalan uriinler reddedilecektir.

Teslim edilecek balik kroketler hem konveksiyonel/endiistriyel firinlarda pisirilmeye hem de
fritozde {derin yagda) kizartilmaya uygun yapida olmalidir.

> Finnda Pisirme Performansi: Uriinler, donuk halde firin tepsilerine dizilip
finnlandiginda dis pane tabakasi kurumamali, gatlamamali ve balik eti nemini
kaybederek sertlesmemelidir. Firindan ¢iktiginda homojen bir sekilde kizarmig ve
citir olmaldir.

> Fritdzde Kizartma Performansi: Uriinler ¢ziindiiriilmeden dogrudan kizgin derin
yag (170-180 °C) igerisine atildiginda pane tabakasi yag icinde dagilmamali,
patlamamali, balik etinden ayrilmamali ve {irlin igine asin yag cekmemelidir.

Kimyasal Gzellikleri:

Dondurulmus balik kroketin 100 g’ da:

- Proteinenaz1llg
- YagenfazlaSg

= Karbonhidrat en fazla 22 g olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Dondurulmusg balik kroketin mikrobiyolojik ézellikleri Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.
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Katki Maddelri 6Iiimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan trtinlerdeki bulaganlarin miktarlan, “Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi”nin Bulasanlar boltimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilan: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki pestisit kalintt miktarlar, “Tiirk Gida

Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar boliimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida Hijyeni
boliimtinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Dider Hususlar:

1. Uretici firma dondurulmus balik krokete ait “Gida iiretim sertifikasi’na ve “Gida sicil sertifikasi’'na
sahip olacaktir. Ayrica iSO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu li¢ belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtiimeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri
gegerlidir.
3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dondurulmusg balik kroket igin kurumun uygun
goérdiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait
olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi ne gére degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Dondurulmus balik kroket, gidaya zarar vermeyen polietilen birim ambalaja en fazla 2,5-5 kg
doldurularak, oluklu mukavva nakliye ambalajina konulacaktir. Nakliye ambalajlan en fazla 10-15 kg
olacaktir.

2. Birim ve nakliye ambalajlarinin iizerine asagidaki bilgiler okunakl ve silinmeyecek sekilde yazilacak
veya basilacaktir.

® Firma adi ve adresi

Malin adi

igindekiler

Kullanilan katki maddeleri

imal ve son kullanma tarihi (giin, ay, yil olarak)
Seri ve kod numarasi

“(-18°C) veya daha diislik sicakliktaki depolarda saklaymniz” ibaresi

“ Dondurulduktan sonra ¢6ziilmiis dondurulmus balik kroketi tekrar dondurmayiniz”
ibaresi

@ Seri ve kod numarasi

3. Teslim anindan sonra 3 ay garanti verilecektir. Bu siirede bozulan iiriinler bedelsiz olarak hemen
yeni lriinlerle degistirilecektir.

4, Teslim edilen iriinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasima:

1. Balik kroketin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Tagima ve Depolama Béliimii’nde yer
alan kurallara uygun olacaktir.



2. Balik kroket kuruma frigorifik (-~ 18 ° C) kapali kasa araglarla taginacaktir. Aragla balik kroketi
etkileyecek bagka bir Uriin taginmayacaktir.

4. Teslim esnasinda balik kroketin ig sicakligi { - 18°C) - ( -15°C) ’nin arasinda olacaktir.
5. Uriinlerin depoya tasinmasi raf teslimi seklinde olacaktir.
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Hazir Déner: Ozel iglem gormiis dana eti ve kuzu éti igeren kiyma ile yaprak etlerin
kuyruk yagi ile birlikte belli oranlarda katmanlar halinde yerlestirilerek, pisirilip, kesilip,
uygun sicaklik da dondurulup ve belirtilen gramajda ambalajlanarak elde edilen 1sinmaya
hazir dondurulmug et Griinidur.

* Almacak doner %80 dana eti ile %20 kuzu eti karisimindan olusabilecegi gibi
iiretici isterse %100 dana etiyle de iiretim yapabilecektir. Ayrica déner karisimlarinda
kiyma orani en fazla %80, yaprak déner oram en az %20 olacaktir.

Uriin Ogzellikleri:

1. Hazir doner, kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, yabanct tat ve koku tagimamalidir,
2. Isitilip tadildiginda klasik doner tadi tam olarak hissedilmelidir.

3. Alinacak triin teslim tarihinden en fazla 20 giin 6nce iiretilmig olacaktir.

4. Hazir donere domates / domates salgasi sosu ilave edilmig olmayacaktir.

Kimyasal Ozellikleri:

Yag miktar1 (gr); en ¢ok %26

Nem miktari; en ¢ok %49

Tuz miktar1 (gr); en ¢ok %2

Ph; en ¢ok 6.5

. Toplam protein oran: en az %200lacaktir,

N

Katla _Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan urinler “Tirk Gida Kodeksi

p- 54

Yonetmeligi”’nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki bulaganlarin miktarlari, “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”’nin Bulaganlar bolimiine uygun olmalidir,

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki pestisit kalint1 miktarlar,
“Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 boliimiine uygun olmalidir,

> 197

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iirtinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni bolimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Mikrobiyolojik dzellikleri: Dondurulmus dana hazir dénerin mikrobiyolojik 6zellikleri Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:
1. Uretici firma dondurulmus dana hazir dénere ait “Gida tretim sertifikasi’na ve “Gida sicil
sertifikasi’na sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu ii¢ belge

mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.
2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt: Tiirk Gida Kodeksi “Taze

w

Et, Hazirlanms Et, Hazirlanmig Et Karigimlar Tebligi” hitkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dana hazir doneri Hifzisthha Enstitiisii
veya kurumun uygun gordugi laboratuar da tim tahlillerin yapilmasim isteyecektir. Bununla
ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.
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4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ nin ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi “Taze Et,
Hazirlanmis Et, Hazirlanmis Et Karigimlar1 Tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama.
1. Déner, pisirilip, kesilip, dondurulduktan sonra gidaya zarar vermeyen polietilen torbalara
en fazla S kg doldurularak, mukavva dig ambalaja konulacaktir.

2. Ambalajlarin tizerine agagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde yazilacak veya
basilacaktir.

> Firma ad1 ve adresi

> Malin ad1 )

> Igindekiler (et karisim oranlari d4hil)

> Kullanilan katki maddeleri -

> Imal ve son kullanma tarihi (gi'in, ay, yil olarak)

> Seri ve kod numarasi

> “(-18°C) veya daha dusiik sicakliktaki depolarda saklayiniz” ibaresi

> *“ Dondurulduktan sonra gézﬁlmﬁs doneri sicakliktaki depolarda saklaymiz” ibaresi

> Seri ve kod numarasi

3. Teslim anindan sonra 3 ay garanti verilecektir. Bu siirede bozulan iriinler hemen yeni
urinlerle degistirilecektir.
4. Teslim edilen trtinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasima:

1. Hazir donerin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolumii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Hazir déneri kuruma frigorifik (- 18 © C ) kapal: kasa araglarla taginacaktir. Aragla hazir
doneri etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

3. Araglarm igleri temiz olacaktir. Hazir doner arag icerisinde plastik platformlar tizerinde
bulunacaktir,

4. Teslim esnasinda hazir donerin ig sicakligs ( - 18°C) - ( -15°C) *nin arasinda olacaktir.
S. Urinlerin depoya taginmas: raf teslimi seklinde olacaktir.

L

Dj%_ %fjmf' SEC R Bﬂé— Burco Ganbae

» B




o DONDURULMUS TAVUK
3%?3 SINITZEL .
DOKUZ EYLUL Ur:}gg:{f}l;}:&l)%hsg‘rq 7¢I BESLENME TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS-M-O72

Rev. Tarihi/No:

Dondurulmus Tavuk Snitzel: Pilig eti, yag1, ekmek kirigy, siit tozu, patates nigastas, stabilizer (sodyum poli
fosfat), baharatlar ile elde edilen hamurun formax makinesinde sekillendirilip (sinitzel kalib1 kullanarak), 6n unlama,
bulamaglama, kaplama islemlerinden gegirilip yagda kizartilarak ve daha sonra pisirilerek, IQF (gidalar tek tek hizli
dondurarak islem yapan sistem)’ te dondurulmasiyla elde edilen iiriindiir.

Fiziksel Ozellikleri:
. Dondurulmus tavuk snitzel san renkte olacaktir.
Dondurulmus tavuk sinitzelin i¢i beyaz renkli ve sadece tavugun beyaz eti kullanilacaktir..

Ekmek kirigi ile kizarmus pili eti kokusu olacaktir.

Igerisine pilicin beyaz eti diginda higbir pargas: konmayacaktir.

Dondurulmus tavuk snitzelde tily, kemik, kikirdak ve diger yabanci maddeler bulunmamahdir.
Kendine has tat ve kokuda olacaktir.

Bir adet dondurulmus tavuk snitzelin agirhg1 100g +5g olacaktir

N R W

Kimyasal Ozellikleri;
Dondurulmus tavuk snitzelin 100 g” da:

= Proteinenaz 12 g

- Yagenfazlal3 g
= Karbonhidrat en fazla 14 g olacaktir,

Katla Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinler “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi™nin Gida Katki
Maddeleri bsliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsamuinda yer alan ironlerdeki bulasanlarin miktarlan, “Tirk Gida Kodeksi

Yoénetmeligi”nin Bulaganlar boliimiine uygun olmalidir,

Pestisit Kalintilar1: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlan, “Tirk Gida Kodeksi

99

Yonetmeligi nin Pestisit Kalintilan boliimiine uygun olmahdir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinler “Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi nin Gida Hijyeni béliimiinde yer
alan genel kurallara uygun olarak tiretilmelidir.

SN RO "i]';’b‘!ﬁﬁk@fé!ffﬂe RS S S S ———e e e L e e e e e
E. coli : Bulunmamali n:5/c 0
Staphlacoccus Aureus cm: 5x10° M: 5x10° n:5/c 1
Salmonella : Negatif n:5/c: 0
Kiif - Maya :m: 10 M: 10° n:5/¢:2
E. coli 0157:H17 - Negatif n:5/¢c:0
L. Monocytogenes . Negatif n:5/c:0
Cl. Perfinges ‘m: 10 M: 10° n:5/c:2

Diger Hususlar:

1. Uretici firma _dondurulmus tavuk snitzel ait “Gida iretim sertifikasi’'na ve “Gida sicil sertifikasi'na sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu ii¢ belge mal tesliminde muayene
komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt: Tiirk Gida Kodeksi hitkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta dondurulmus tavuk snitzel Hifzisthha Enstitiisi veya
kurumun uygun gérdiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasint isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya
————aitolacalktpr—— —— —— — oy,
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4. Ayrica analiz sonuglan TSE’ nim ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi ne gore degerlendirilecektir.
Ambalajlama:

1. Dondurulmus tavuk snitzel, gidaya zarar vermeyen polietilen birim ambalaja en fazla 2,5 kg doldurularak, oluklu
mukavva nakliye ambalajina konulacaktir. Nakliye ambalajlari en fazla 10 kg olacaktir.

2, Birim ve nakliye ambalajlarnm iizerine asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde yazilacak veya
basilacaktir.

Firma adi ve adresi

Malm adi

I¢indekiler

Kullanilan katki maddeleri

Imal ve son kullanma tarihi (giin, ay, y1l olarak)

Seri ve kod numarasi

“(-18°C) veya daha diisiik sicakliktaki depolarda saklayimz” ibaresi

“ Dondurulduktan sonra ¢6ziilmiis dondurulmus tavuk snitzeli tekrar dondurmaymiz” ibaresi

Seri ve kod numarasi
3. Teslim anindan sonra 3 ay garanti verilecektir. Bu siirede bozulan iiriinler bedelsiz olarak hemen yeni uriinlerle
degistirilecektir.
4. Teslim edilen iiriinler tek partide iretilmis olacaktir.

Tasima:
1. Snitzelin tagmmas1 Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin Tastma ve Depolama Béliimii’nde yer alan kurallara
uygun olacaktr,

2. Snitzel kuruma frigorifik (- 18 ° C ) kapal: kasa araglarla tagmacaktir. Aragla snitzeli etkileyecek bagka bir iiriin
taginmayacaktir,

3. Araglann igleri temiz olacaktr, Snitzel arag igerisinde plastik platformlar tizerinde bulunacaktr.
4. Teslim esnasinda snitzelin i¢ sicakligy ( - 18°C) - ( -15°C) ’nin arasinda olacaktir.
S. Urimlerin depoya tagmmasi raf teslimi seklinde olacaktir.
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Pili¢ Eti: Tavuktan elde edilen, insan tiiketimine .uygun olan tiim pargalardir.

* Alinacak tavuk eti pilic sarma olacaktir, Tavugun kemikli, derili, kal¢casiz iist but
kismi olacaktir.

Uriin Qzellikleri:

1. Pilig etleri en gok 45 giinliik olacak, giinlik kesilmis ve temizlenmis olacaktir.

2. Pili¢ sarma: kalgali budun alt kisminin alinarak. kemikli, derili, kalgasiz tist buda verilen
addur.

3. Pili¢ sarma igerisinde etin yenilmeyen kisimlar1 bulunmayacaktir.

4. Pilig sarma kan, pislik ( digki, sindirim organt muhteviyati gibi), toprak, gamur ve yabanci

maddelerle kirlenmig olmayacaktir.

S. Pili¢ sarmalarda kufli tat ve koku, digk: ve pislik kokusu, ¢lirime ve kokusma kokusu vb.

higbir tat ve koku, bulunmayacaktir. Tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif acilagma

olmayacaktir,

6. Pilic sarmalarda derin ve vyiizeysel kokusma, kikiirtli ve amonyakli kokugma

olmayacaktir.

7. Pili¢ sarmalarda hastalikli, eti ve derisi dogal renginden farkli olmamalidir.

8. Pili¢ sarmamn bir adetinin agirlig1 agagidaki gibi olacaktir.

@Pili¢ sarma — ortalama 150 gr (£ 10 gr) olacaktir.

®Bu agirlik tiim yaglarindan temizlendikten sonra gegerlidir.

9. Piligler entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Entegre tesise ait veteriner kesim raporu ile

ara¢ dezenfeksiyon raporu muayene komisyonuna ibraz edilecektir. ‘

Mikrobiyolojik Qzellikleri:
Asagidaki mikrobiyolojik kriterlere uygun olacaktir.

Taze pilic sarma

n C m M
Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x 10° 5x10°
Escherichia coli (kob /g) 5 2 Hx 10! 1 x 102
Escherichia coli O157: H7 ( kob/g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphyococcus aureus ( kob /g) 5 2 1x 102 5x 10
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da bulunmamali 25 g’da bulunmamali

Katla Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerde kullamlan katki maddelerine ait
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi *nin 2’nci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerde bulagsanlarin miktann Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’'nin 4’tincii boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerde Pestisit miktar1 Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin 5’inci boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

'/:/)! k"‘/a (0
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Veteriner Ilac Kalinti_Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerde veteriner
ilaglar1 tolerans diizeyleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 6’inct bolimiinde verilen
degerlere uygun olacaktur.

Hijyen: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma pili¢’e ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip

olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal

tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt1 Tiirk Gida Kodeksi “Taze

et, hazirlanmig et tebligi” hitkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta taze pili¢ sarmanin analizlerinin

yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir. -

4. Aynica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standarti ve Tirk Gida Kodeksi ““Taze et,

hazirlanmig et tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

S. Burada belirtilmeyen hususlarda “Tirk Gida Kodeksi “Taze et, hazirlanmig et” tebligi
hikiamleri gecerli olacaktir.

Ambalajlama:
“Tirk Gida Kodeksi”nin 9’uncu boliimiindeki ambalajlama béliimii uygun olacaktir.

1. Ek olarak; Pili¢ sarmalarin net agrligi en ¢ok 10 kg olan perfore oluklu mukavva
ambalajlarda temiz polietilen malzemeyle sarili bir gekilde tagimip teslim edilecektir.

2. Pili¢ sarma ambalajlara diizgiin bir sekilde siralanarak dizilmis olacaktir.

3. Ambalajlarin tizerinde agagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazili veya basili olacaktir.
e Firma adi, adresi

Malin adi

Net agirlig

Imal ve son kullanma tarihi( giin, ay ve y1l olarak)

Standarttin isaret ve numarast veya “Tiurk Gida Kodeksi”nin “Taze Et ve
hazirlanmig et” tebligine uygundur ibaresi

Izin ve tarihi
Depolama sartlari

Tasima:
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10’uncu bdlimiine ilave olarak;

1. Pilig sarmalarin tagidig arag, et tasgtmaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.

2. Pili¢ sarmalarin tagindig1 frigorifik aragta kotii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op,
saman v.b. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Frigorifik araglar 0— 4 ° C de olacaktr.

3. Tagima igin kullanilan arag bagka herhangi bir igte kullamlmayacaktir. .
4. Teslim aninda pili¢ sarma 6lgilen i¢ sicakligs en ok +5° C olacaktir,
S. Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde yapilacaktir.

1 Reupen CEFCIA
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Pili¢ Eti: Tavuktan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan tim pargalardir.

* Almacak tavuk eti taze pilic gogiis kusbas:1 olacaktir. Tavugun kemiksiz, derisiz
gogiis etinin kusbagi tabir edilen sekilde (8-10gr) dogranmis sekli olacaktir.

Uriin Ozellikleri:
1. Pilig etleri en gok 45 giinliik olacak, giinliik kesilmis ve temizlenmis olacaktir.

2. Pili¢ gogiis kugbagt:pilicin gogiis kismi kemik ve derisinden temizlendikten sonra kugbagt
diye tanimlanan ve bir par¢asinin agirhigi 8-10 gr olacak gekilde hazirlanan etin adidur.

3. Pili¢ gogiis kugbasinin igerisinde etin yenilmeyen kisimlar: bulunmayacaktir.,

4. Pili¢ gogiis kusbasinda kan, pislik ( digk1, sindirim orgam1 muhteviyat: gibi), toprak, ¢amur
ve yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaktir.

S. Pili¢ gogiis kusbasinda kiiflii tat ve koku, diski ve pislik kokusu, ¢iiriime ve kokugma
kokusu vb. hi¢bir tat ve koku, bulunmayacaktir. Tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif
acilasma olmayacaktir.

6. Pili¢ gogiis kusbasinda derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtli ve amonyakli kokusma
olmayacaktir.

7. Pilig gogiis kusbagida hastalikli, eti dogal renginden farkli olmamalidir.
8. Pili¢ gogiis kusbasinin bir adetinin agirlig asagidaki gibi olacaktir.
®Pili¢ gogus kugbagi— ortalama 8 — 10gr olacaktir.

9. Piligler entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Entegre tesise ait veteriner kesim raporu ile
ara¢ dezenfeksiyon raporu muayene komisyonuna ibraz edilecektir.

Mikrobiyolojik Qzellikleri:
Asagidaki mikrobiyolojik kriterlere uygun olacaktir.

Taze Pili¢ gogiis kusbasi

n C m M
Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x10° 5x10°
Escherichia coli (kob /g) 5 2 Hx 10! 1x 102
Escherichia coli 0157: H7 ( kob/g) [ 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphyococcus aureus ( kob /g) [ 5 2 1x 102 5x 108
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da bulunmamali 25 g’da bulunmamali

Katla Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iirtinlerde kullanilan katki maddelerine ait
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi *nin 2’nci béliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerde bulaganlarin miktar1 Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 4’tincii bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerde Pestisit miktar1 Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 5’inci boliiminde verilen degerlere uygun olacaktir.

Veteriner Ila¢c Kalnni_Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerde veteriner
ilaglar1 tolerans diizeyleri Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi’nin 6’1nct bolimiinde verilen
degerlere uygun olacaktir.
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Hijyen: Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma pilig’e ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi”ne sahip

olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal

tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir,

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt: Tiirk Gida Kodeksi “Taze

et, hazirlanmig et tebligi” hiikkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta taze Pili¢ gogiis kugbaginin analizinin

yaptlmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tirk Gida Kodeksi ““Taze et,

Jhazirlanmug et tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

5. Burada belirtiimeyen hususlarda “Tiirk Gida Kodeksi “Taze et, hazirlanmig et” tebligi
hiukiimleri gegerli olacaktir.

Ambalajlama:
“Turk Gida Kodeksi’nin 9’uncu bolimiindeki ambalajlama boliimii uygun olacaktir.

1. Ek olarak; Pili¢ gogiis kugbasinin net agirhgi en ¢ok 10 kg olan perfore oluklu mukavva
ambalajlarda temiz polietilen malzemeyle saril1 bir gekilde taginip teslim edilecektir.

2. Pili¢ gogiis kugbaginin ambalajlara diizgiin bir sekilde siralanarak dizilmis olacaktir.

3. Ambalajlarin tizerinde asagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazili veya basili olacaktir.
® Firma adi, adresi

Malin ad1

Net agirligi

Imal ve son kullanma tarihi( giin, ay ve yil olarak)

Standarttin isaret ve numarast veya “Tirk Gida Kodeksi’nin “Taze Et ve
hazirlanmig et” tebligine uygundur ibaresi

Izin ve tarihi

Depolama sartlar

Tasima:
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10’uncu béliimiine ilave olarak;

1. Pili¢ gogiis kugbaginin tagindigi arag, et tagimaya uygun hijyenik ozellikte sogutmali
olacaktir,

2. Pili¢ gogiis kugbas tagindigr frigorifik aracta kotii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op,
saman v.b. yabancit maddeler bulunmayacaktir. Frigorifik araglar 0— 4 ° C de olacaktir.

3. Tagima i¢in kullanilan arag bagka herhangi bir iste kullamlmayacaktir.

4. Teslim aninda Pilig gogiis kugbaginin olgiilen ig sicakhg1 en ¢ok +5° C olacaktir.

S. Uriinlerin depoya taginmas: depo teslimi geklinde olacaktir.
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Pili¢ Efi: Tavuktan elde edilen, insan tiikketimine uygun olan tiim parcalardir.

* Almacak tavuk eti baget olacaktir., Tavugun kemikli, derili alt but kism
olacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1. Pilig etleri en ¢ok 45 ginliik olacak, giinliik kesilmig ve temizlenmis olacaktir.

2. Pilig baget: kalgali budun tist kisminin alinarak. kemikli, derili alt buda verilen addur.

3. Pilig bagetin igerisinde etin yenilmeyen kisimlar1 bulunmayacaktir.

4. Pili¢ bagetler kan, pislik ( digki, sindirim orgami muhteviyat1 gibi), toprak, ¢amur ve
yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaktir.

S. Pilig bagetlerde kiiflii tat ve koku, digki ve pislik kokusu, ¢liriime ve kokusma kokusu vb.
hicbir tat ve koku, bulunmayacaktir. Tat ve kokuda agirlagma ve oksidatif acilagma
olmayacaktir.

6. Pilic bagetlerde derin ve vyiizeysel kokusma, kiikiirtli ve amonyakli kokusma
olmayacaktir.

7. Pili¢ bagetler hastalikly, eti ve derisi dogal renginden farkli olmamalidur.

8. Pili¢ bagetin bir adetinin agirlig asagidaki gibi olacaktir,

#Pili¢ baget —  ortalama 150 gr (£ 10 gr) olacaktir.

®Bu agirlik tiim yaglarindan temizlendikten sonra gegerlidir.

9. Piligler entegre tesislerinde kesilmig olacaktir. Entegre tesise ait veteriner kesim raporu ile
arag dezenfeksiyon raporu muayene komisyonuna ibraz edilecektir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri:
Asagidaki mikrobiyolojik kriterlere uygun olacaktir.

Taze pili¢ baget
n C m M
Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x10° 5x10°
Escherichia coli (kob /g) 5 2 Hx 10! 1 x 102
Escherichia coli 0157: H7 ( kob/g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamal
Staphyococcus aureus ( kob /g) 5 2 1x102 5x10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da bulunmamali 25 g’da bulunmamali

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde kullanilan katk: maddelerine ait
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi *nin 2°nci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerde bulasanlarin miktar: Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 4’iincii bélimiinde verilen degerlere uygun olacaktr.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerde Pestisit miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 5’inci bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktur.

Veteriner Ila¢ Kalinti_Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde veteriner
ilaglar1 tolerans diizeyleri Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin 6’inct béliimiinde verilen
degerlere uygun olacaktir.

>
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Hijyen: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci blimiine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma pili¢’e ait “Igletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip

olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal

tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt: Tiirk Gida Kodeksi “Taze

et, hazirlanmus et tebligi” hikiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta taze pilic baget’in analizlerinin

yapilmasin1 isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi ““Taze et,

hazirlanmig et tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

5. Burada belirtilmeyen hususlarda “Tiirk Gida Kodeksi “Taze et, hazirlanmig et” tebligi
hitkiimleri gegerli olacaktir.

Ambalajlama:
“Turk Gida Kodeksi”nin 9’uncu béliimiindeki ambalajlama boliimii uygun olacaktr.

1. Ek olarak; Pili¢ bagetlerin net agirligi en ¢ok 10 kg olan perfore oluklu mukavva
ambalajlarda temiz polietilen malzemeyle sarili bir sekilde taginip teslim edilecektir.

2. Pili¢ bagetler ambalajlara diizgiin bir gekilde siralanarak dizilmis olacaktr.

3. Ambalajlarin iizerinde agagidaki bilgiler okunakl bir sekilde yazili veya basili olacaktir.
e Firma adi, adresi

Malin adi

Net agirhg:

Imal ve son kullanma tarihi( giin, ay ve y1l olarak)

Standarttin isaret ve numarast veya “Tirk Gida Kodeksi’nin “Taze Et ve
hazirlanmig et” tebligine uygundur ibaresi

Izin ve tarihi

Depolama sartlari

Tasima:
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin 10’uncu boéliimiine ilave olarak;

1. Pili¢ bagetler tagidig1 arag, et tagimaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.

2. Pili¢ bagetin tagindig frigorifik aragta kétii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢6p, saman
v.b. yabanct maddeler bulunmayacaktir. Frigorifik araglar 0— 4 © C de olacaktir.

3. Tasima igin kullanilan arag bagka herhangi bir iste kullanilmayacaktir.

4. Teslim aninda pili¢ baget 6lgiilen ig sicakligi en ¢ok +5° C olacaktir.

5. Urinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde yapilacaktir.
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Pilic Eti: Tavuktan elde edilen, insan tiikketimine uygun olan tiim pargalardir.

* Alnacak tavuk iiriinleri, pili¢' but kusbas1 ve pili¢c but 1zgara tava olacaktir. Pili¢
but kusbasi; Tavu@un kemiksiz ve derisiz but (incik) kismindan elde edilen et, 8—
10 gramlik pargalar halinde kusbasi seklinde dogranmis olarak teslim edilecektir.
Pili¢c but 1zgara tava. Tavugun kemiksiz ve derisiz but kismindan elde edilen et,
120 gramhk biitiin fileto seklinde teslim edilecektir.

Uriin Ozellikleri:

1. Pilig etleri en gok 45 giinliik olacak, giinliik kesilmis ve temizlenmis olacaktir.

2. Pili¢ but : pilicin but kisminin kemigi ¢ikarilarak hazirlanan iki lopun dogranmig halinin
adudur.

3. Pili¢ but (Incik) igerisinde etin yenilmeyen kisimlar1 bulunmayacaktir.

4. Pili¢ but (Incik) larda kan, pislik ( digk, sindirim orgam muhteviyat1 gibi), toprak, camur
ve yabanct maddelerle kirlenmis olmayacaktir.

5. Pili¢ but (Incik) da kiifli tat ve koku, digki ve pislik kokusu, giirime ve kokusma kokusu
vb. higbir tat ve koku, bulunmayacaktir. Tat ve kokuda agirlagsma ve oksidatif acilasma
olmayacaktir.
6. Pili¢ but
olmayacaktir.

7. Pilig but (Incik)larda hastalikli, eti ve derisi dogal renginden farkli olmamalidir.
8. Pilig but (Incik) mn bir adetinin agirlig: asagidaki gibi olacaktir.
@Pili¢ but (Incik) — ortalama 8 — 10gr olacaktir.

9. Piligler entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Entegre tesise ait veteriner kesim raporu ile
ara¢ dezenfeksiyon raporu muayene komisyonuna ibraz edilecektir.

(Incik) da derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtli ve amonyakli kokusma

Mikrobiyolojik Ozellikleri:
Asagidaki mikrobiyolojik kriterlere uygun olacaktir.

Taze Pili¢ gogiis fileto
n C m M
Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x10° 5x10°
Escherichia coli (kob /g) 5 2 Hx 10* 1x102
Escherichia coli 0157: H7 ( kob/g) | 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphyococcus aureus ( kob /g) | 5 Z 1x 102 5x10°
Salmonella (kob) | 5 0 25 g’da bulunmamali 25 g’da bulunmamali

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerde kullanilan katki maddelerine ait
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi "nin 2’nci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsamunda yer alan iiriinlerde bulaganlarin miktar1 Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 4’iincii bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kahintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iirinlerde Pestisit miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin 5’inci bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktr.
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Veteriner ilac_Kalint: Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde veteriner
ilaglar1 tolerans diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin 6’inct bolimiinde verilen
degerlere uygun olacaktir.

Hijyen: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci béliimiine uygun olacaktir,

Diger Hususlar:

1. Uretici firma pili¢’e ait “Gida iretim sertifikasi’na.ve “Gida sicil sertifikasi’na sahip

olacaktir, Ayrica ISO 22000:2018 belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu ii¢ belge mal

tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt: Tiirk Gida Kodeksi “Taze

et, hazirlanmug et tebligi” hitkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve siklikta taze Pili¢ but fileto(Bonfile) kurumun

uygun gordigu laboratuar da tim tahlillerin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim

masraflar saticiya ait olacaktur.

4, Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi ““Taze et,

hazirlanmig et tebligi”ne gore degerlendirilecektir. ‘

S. Burada belirtilmeyen hususlarda “Tiirk Gida Kodeksi “Taze et, hazirlanmig et” tebligi
hiikiimleri gegerli olacaktir.

Ambalajlama:
“Tirk Gida Kodeksi”nin 9’uncu boliimiindeki ambalajlama bolimii uygun olacaktir.

1. Ek olarak; Pilig but but kugbasi ve Pili¢ but 1zgara tava (Incik)nin net agirlig1 en gok 10 kg
olan perfore oluklu mukavva ambalajlarda temiz polietilen malzemeyle sarili bir sekilde
taginip teslim edilecektir.
2. Pili¢ but kugbagi ve Pilig but 1zgara tava (incik) ambalajlara dizgiin bir sekilde
siralanarak dizilmis olacaktir.
3. Ambalajlarin iizerinde agagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazili veya basili olacaktir.

e Firma adi, adresi
Malin ad1
Net agirlig1
Imal ve son kullanma tarihi( giin, ay ve yil olarak)

Standarttin isaret ve numarasi veya “Tirk Gida Kodeksi’nin “Taze Et ve
hazirlanmig et” tebligine uygundur ibaresi

Izin ve tarihi

Depolama sartlari

Tasuma:
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10’uncu béliimiine ilave olarak;

L. Pili¢ but kusbag: ve Pili¢ but 1zgara tava (Incik)nmn tasindigi arag, et tagimaya uygun
hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.
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2. Pili¢ but kusbast ve Pili¢ but 1zgara tava (Incik)nin tasindigy frigorifik aragta kot koku
yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman v.b. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Frigorifik
araglar 0- 4 ° C de olacaktir.

3. Tasima igin kullanilan arag baska herhangi b1r iste kullanilmayacaktir.

4. Teslim amnda pili¢ but kugbagi ve Pilig but 1zgara tava (Incik) nin dlgiilen i¢ sicaklig: en
¢ok +5° C olacaktir.

5. Urtinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.
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Piring: Oryza sativa L tiriine giren killtiir bitkilerinin meyvesi olan geltigin teknigine uygun
olarak kavuzlar soyulduktan sonra, gesitli degirmenleme iglemleri uygulanarak, embriyo ve
kabuk ile aleurone’un kismen veya tamamen alinmast sureti ile elde edilen tane tiriniin addir.
Celtik: Harmandan sonra kavuzu soyulmamis olan taneyi,

Kargo va da Kahverengi Pirin¢: Sadece dig kavuzu alinmig taneyi,

Degirmenlenmis Piring ya da Beyag Piring: Degirmenleme iglemiyle kepek kismi
tamamen veya kismen ayrilmig, embriyosu alinmig kabuksuz pirinci,

Uzun_Taneli Pirinc: Tane boyu 6,0 mm den fazla ve ayni zamanda uzunluk /genislik orani
2°den fazla 3’den az olan veya tane boyu 6,0 mm’den fazla ve ayni zamanda uzluk/geniglik
orani 3 ve 3’den fazla olan pirinci,

Kisa Taneli Pirin¢: Taneli boyu 5,2 mm veya daha az ve uzunluk/genislik orant 2’den az
olan pirinci,

Kirik Tane Pirin¢: Y “tnden fazlas1 kirilmig olan piring tanelerini,

Ham Tane ve Tebesirlesmis Tane: lyi olgunlasmamis veya geligimi “tamamlamamig
celtiklerinden elde edilen yesil veya yesilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle mat, siit
beyazi renk almis ve tebesir gériiniimiinde bulunan taneler,

Mandik ya da Kirnugi Tane: Yiizeyi kirmizi renkli pericarp ile kaplt tane,

Kirnugigizgili_Tane: Pericarp kalintist olarak geside has olmayan degisik yogunlukta
kirmizigizgiler iger taneyi,

Hausarli Tane: Tsi, rutubet, hastali, boceklenme ve diger sebeplerden dolay: sararmis, cesitli
buyiiklikte siyah veya kahverengi lekeler igeren veya bocek yenikli taneyi,

Yabanci Madde: Piring tanesi digindaki bocek ve bocek pargalan ile kalntilarn, yabanci
tohumlar, kabuk, kepek, saman gibi organik maddeleri ile tas, kum ve toprak gibi inorganik
maddeleri,

* Almacak olan piringlerin smfi; ekstra, ¢esidi; uzun taneli pirincin liiks baldo-
osmancik, kisa taneli pirincin baldo-osmancik, gruplan ise; uzun taneli ve kisa taneli
olacaktir.

Uriin Qzellikleri :
1. Piring kendine has tat ve kokuda olmali, gozle gorinir kuflii tane, bocek ve bocek
pargalar ile kalintilars, hayvansal atik ve kalintilar igermeyecektir.

2. Piringler her teslimde bir guvali pigirilip denenecektir. Kontrolde uygun olmayan piringler
reddedilecektir.

3. Piringlerin rutubet miktart en fazla%14,5 olacaktir.
4. Farkl kriterdeki piringler karigmayacaktir.
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5. Baldo piringler ithal tiriin olamayacaktir. Tiirkiye’de tiretilen tiriin olacaktur.

6. Piringler yeni mahsul iiriinii olacaktir.

7. Kurik tane oram %5°T gegmeyecektir.

8. Deg1rmenle$mls ya da beyaz piring 191nde kargo ya da kahverengi piring ile geltik miktar:
ayri ayr1 %0.05°1 gegmeyecektir.

9. Organik ve inorganik yabanci maddelerin miktarlari agagidaki degerleri agmayacaktr.
|

Organik ve Inorganik Yabanci Maddeler

Organik Yabanci Maddeler Inorganik Yabanci Maddeler
(En Fazla %) (En fazla%)
Degirmenlenmis ya da beyaz piring | 0.050 0,10

Kusurlu Taneler ile Ilgili Kalite Kriterleri

Degirmenlenmis yada Beyaz (En fazla %)

Hasarli Tane 1,5

-

Ham Tane ve Tebesirlesmis Tane

Mandik ya da Kirmizi Tane

N |—| W

Kirmizigizgili Tane

Katkt Maddeleri: ~ Bu sartname kapsaminda yer alan trinler Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 2. Boliimiine yer alan hitkiimlere uygun olacakdtir.

Bulaganlar: Bu sartnamede yer alan uriinler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
“Bulaganlar” Boliimiine uygun olacaktr.

Pestisit Kalinfilari: Bu sartname kapsaminda yer alan trtnlerde pestitisit kalintilari Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 5. Bolumiine uygun olacaktir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
7. Bolimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tiretilmis olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma pirince ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Tirk Gida Kodeksi
“Piring Tebligi” hiikkiimleri gecerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve siklikta pirincin analizlerinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktur.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi “Piring Tebligi”ne
gore degerlendirilecektir.
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Ambalajlama ve Etiketleme — Isaretleme: Bu sartname kapsaminda yer alan irinlerin
ambalajlanmas: ve isaretlenmesi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9. boliimiine uygun
olacaktir. Ilave olarak; ambalajda
1. Urin yili, '
2. Tane uzunlugu, uzun, orta ve kisa olarak belirtilecektir.
Ayrica;
3. Ambalajlar tagima ve saklama siiresince piringleri koruyacak nitelikte uygun malzemeden
yapilmig olacaktir.
4. Ambalajlarn yapinda kullamlan her gesit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz
olacaktir.
5. Piringler fotoselli guvallara igindeki miktari tastyabilecek saglamlikta olacaktir. Cuvallar
hi¢ kullanilmamis (yeni) olacaktir.
6. Cuvallar tabi renkte (boyanmams) olacaktir.
7. Cuvallarin agz1 eksiz sicimle veya polipropilen yanlardan kulak yapilarak dikilecektir.
8. Ambalaj agirliklari en fazla 25kg olacaktir.
9. Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmig veya bastirilmug olacaktir. '
e Firmanin adi, adresi
Malin ad1
Seri ve parti numarasi
Cesidi, sinifi, grubu

Uriin y1lt

Son kullanma tarihi

Net agirlig

e Standarttin isaret ve numaras1 veya Tirk Gida Kodeksi “ Piring” tebligine uygundur
ibaresi

® Muhafaza sartlar

o Uretim izni tarihi ve numarasi

10. Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren alt1 aylik garanti verecektir. Bu stirede
bozulan veya boceklenen piringler aninda bedelsiz olarak yeni tirtinlerle degistirilecektir.

11. Teslim edilen piringler tek parti iiretim olacaktir

Tasuma: :
1. Pirincin tasinmas: Tiirk Gtda Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama Boliimii’'nde
yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Pirincin kuruma taginmasinda kullamilan araglar; giinliikk temizlikleri yapilmig, tam kapali
kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Pirinci etkileyecek bagka bir
irlin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Piring arag¢ igerisinde plastik platformlar izerinde
bulunacaktir. '

4. Araglarda nem olmayacaktir. Piringte 1slaklik olmayacaktir,
5. Urinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir.
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BITKI ADI iLE ANILAN YEMEKLIK YAGLAR
(MISIROZUYAGILAYCICEKYAGI VE FINDIKYAGI)

Bu sartname gida titketime uygun olan ve sartnamede tamimlar1 yapilan bitki adi ile amilan
yemeklik yaglari kapsar.
Bu sartnamede ad1 gegen;

Misirozii Yagi: Misir bitkisi (Zea mays L.) tanelerinin embriyolarindan elde edilen yagdir.

Findik Yagi: Findik agacinin (Corylus Avella L.ile Corylus Maksima Mill) meyvelerinden
elde edilen yagdir.

Aycicek Yagi: Aycicek bitkisinin(Helianthus annuus L.)tohumlarindan elde edilen
yagdr.

Yenilebilen Bitkisel Yaglar: Dogal yapis1 geregi az miktarda fosfatidler gibi diger lipidleri,
sabunlasmayan bilesenleri ve serbest yag asitlerini igerebilen, sadece bitkisel kaynaklardan
elde edilen temel olarak yag asitleri gliseridlerinden olusan yaglardir.

Rafine Edilmis Yaglar: Dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmadan rafine edilen
yaglardir,

* Alinacak yaglar; Rafine edilmis misirozii, aycicek ve findik yag olacaktir.

Uriin Ozellikleri:  Bu tebliy kapsamindaki bitki adi ile amlan yemeklik yaglarin
kompozisyon, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagida verilmistir.

a) Yabanci ve/veya ransit tat ve koku igermemesi, ham ve natiirel yaglarin kendine has
renk, tat ve kokuda olmalidir

. b) Yag asitleri kompozisyonunun Tirk Gida Kodeksinin Bitki adiyla anilan yaglar
Tebliginde EK-1’de verilen tablodaki degerlere uygun olmalidir.

¢) Diger kalite kriterlerinin Tiirk Gida Kodeksinin Bitki adiyla anilan yaglar Tebliginde
EK-2’de verilen tablodaki degerlere uygun olmalidir

¢) Fiziksel ve kimyasal 6zelliklerin Tiirk Gida Kodeksinin Bitki adiyla anilan yaglar
Tebliginde EK-3'te verilen tablodaki degerlere uygun olmalidir

d) Sterol kompozisyonlarinin Tiirk Gida Kodeksinin Bitki adiyla anilan yaglar
Tebliginde EK-4’te verilen tablodaki degerlere uygun olmalidir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan yaglara, mineral yaglar, sentetik yaglar,
esterlestirilmig yaglar veya diger yaglar karigtinlamaz.

n'r‘ ?“f -r_{g

73 1




g BITKI ADI ILE ANILAN
% | YEMEKLIK YAGLAR

DK ENME VE iy SO TEKNIK SARTNAMESI | Form No: TS.M.041

Rev. Tarihi/No:

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan tirinlerde kullanilacak katki maddeleri Tiirk Gida
Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olmalidur.

g) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde kullanilacak, aroma vericiler ve aroma verme
ozelligi tasiyan gida bilesenleri Tirk Gida Kodeksi Aroma. Vericiler ve Aroma Verme
Ozelligi Tastyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde yer alan hiikkiimlere uygun olmalidir

Bulasanlar

Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerdeki bulaganlarin miktarlari, Tiirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yénetmeliginde yer alan hitkiimlere uygun olmalidir

Pestisit kalintilar:

Bu Teblig kapsaminda yer alan uiriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlan Tirk Gida Kodeksi
Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Yo6netmeligi’nde yer alan hikiimlere uygun
olmalidir

Hijyen

Bu Teblig kapsaminda yer alan triinler, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde yer alan hiikimlere uygun olmalidir

.

Diger Hususlar: .
1. Uretici firmanin bitki adi ile amlan yemeklik yaglara ait “Isletme Onay

- Belgesi”veya “Isletme Kayit Belgesine sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018
gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene
komisyonuna teslim edilecektir. '

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Tirk Gida
Kodeksi “Bitki Adi Ile Amlan Yaglar Tebligi” hitkkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordagii an ve siklikta misirézii ve findik yaginin
analizlerinin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait
olacaktir.

4, Ayrica analiz sonuglann TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi “Bitki
Adi Ile Amlan Yaglar Tebligi ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Etiketleme - Isaretleme : Bu Teblif kapsammda yer alan iriinlerin

ambalajlar, Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeliginde

yer alan hukiimlere uygun olmalidir.

1- Tenekeler yeni, kullanilmamaisg, temiz ve kuru olacaktir.

2- Teneke yiizeyinde ezik, goclik, bombe, deformasyon, pas, oksitlenme, korozyon, ¢atlak,
keskin kenar veya sizintiya neden olabilecek herhangi bir hasar bulunmayacaktir.

Etiketleme:Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinler, Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde yer alan hiikiimler ile birlikte agagidaki hiikiimlere de uygun olmalidir:
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Bu Teblig kapsaminda yer alan ve EK-1"de belirtilen yag asidi kompozisyonuna gore
adlandirilan yaglar igin; “yiiksek oleik asitli”ifadesi de etikette tirtin ad1 ile aym goriis
alaninda kullanilir,

Numune alma ve analiz yontemleri Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerden
numune alinmasi ve analizleri, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligine uygun olmahdir

1.

2
3.
4

RN

Ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek sekilde baski(litodraf) olarak
bulunmalidir.

. Firmanin adi, adresi varsa tescilli markasi

Malin ad1 ( yemeklik misirozi, aygicegi ve yemeklik findik yagi)

. Standarttin igaret ve numarasi veya Bitki Adi Ile Amilan Yemeklik Yaglar

Tebligi’ne uygundur ibaresi

Ambalajlanma hacmi ve net miktari ( en az gr veya kg olarak)
Varsa katki maddelerinin ad ve miktar1 mg/lg olarak

Parti, seri veya kod numarasindan en az birisi

Imal tarihi (ay ve yil olarak )

Son kullanma tarihi veya raf 6mrii

Tasima ve Depolama;

1.

i 2

Saicd

Bitki adi ile amilan yemeklik yaglarin taginmas: ve depolanmasi Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara
uygun olacaktir.

. Bitki ad1 ile anilan yemeklik yaglarin kuruma taginmasinda kullanilan araglar;

giinlilk temizlikleri yapilmig, tam kapali kabinli (ek bir orti ya da branda ile
kapatilmayan) olacaktir.

Bitki adt ile anilan yemeklik yaglarn etkileyecek bagka bir tirlin taginmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacaktir. Bitki adi ile amilan yemeklik yaglar arag
icerisinde plastik platformlar tizerinde bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir.

Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarin depolanmasinda ve taginmasinda uygun
olamayan sicakliklarin ve dogrudan giines 15181 almasindan kaginilmalidir.

. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi geklinde yapilacaktir.
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Mercimelk ; Baklagiller ( Leguminosae ) familyasindan Lens asculenta, Moench ( Lens culunaris,
Medic ) tirine giren kiiltiir bitkilerinin kurutulmus taneleridir. Kabuklar soyulup ¢enekleri
birbirinden ayrilmis veya ayrilmamis ve kabuklanindan temizlenmis mercimek tanesidir.

X  Almacak mercimek, kirmizi ve yesil i¢ mercimek olacaktir.

Yabanci Madde: I¢ mercimek iginde bulunan kendinden baska her tiirli maddeler ile kabuklu
mercimek tanelerini,

Kusurlu Tane: Kizilmus, ¢iiriimiis, olgunlagmamis ve lekenmis i¢ mercimekleri,

Kabugu Sovulmarus Tane: Cenekleri aynlmis, ancak kabugunun % ‘inden fazlasi soyulmamis
taneleri,

Bécek Hasarli Tane: Bocek veya diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis mercimek
taneleri,

Uriin Ozellikleri: \
1. Mercimekler kendine 6zgii dogal renk ve kokuda olmah, 1slanmig veya 1slatilip kurutulmus ve
gozle gorimiir kiiflii olmamali, i¢ mercimekler bocek ve hayvansal kalint1 igermemelidir.

2. Mercimekte Adi fig ( Vicia sativa ) ve bundan kaynaklanan B- cyanoalanine bulunmamalidir.

3. i¢c mercimekler istek iizerine parlatilmak amaciyla Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adiyla Amlan
Yemeklik Yaglar Tebligi’ne uygun bitkisel yag ile iglem gorebilir. Bu durumda i¢ mercimeklerde
toplam yag orami, tane biinyesindeki yag dahil en gok %2.5 olmalidir. Yaglanma igleminde parafin
kullanilmamahidir.

4. Mercimekler canli bocek ve hayvansal kalint1 igermemelidir.
5. Mercimeklerin kalite kriterleri EK -1 deki gibi olmalidir.

EK-1
Mercimekte Kalite Kriterleri
Uriin Ozellikleri Kirmizi — Yesil I¢ Mercimek
Rutubet (%en | 120
cok)
Toplam Yabanci Madde (1) (9 1.0
Tas Toprak vb. Inorganik Maddeler “y 100
Toplam Kusurlu Tane(2) () 0.0
Bocek Hasarh Tane 9 0.0
Kizarmis ve Cimlenmis Tane ) 0.0
Kirik ve Kabugu Soyulmus Tane ) -
Kabugu Soyulmug Tane ) 0.5

1-  Tastoprak vb. inorganik maddeleri de igerir.
2-  Kizigmus, gilenmis tane ile bocek hasarh taneyi de igerir.

Katk: Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan idrinler “Tirk Gida Kodeksi
Y 6netmeligi”nin Gida Katki Maddeleri boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmahdir.
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X 39,

Bulaganlar: Bu sartnamede yer alan“Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi nin Bulasanlar bolimiinde
yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar: Bu sartnamede yer alan iiriinlerde pestisit kalintilan “Tirk Gida Kodeksi
Yo6netmeligi”nin Pestisit Kahntilar béliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

1)

Hijyen:  Bu sartnamede yer alan“Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi”nin Gida Hijyeni boéliimiinde yer
alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Mercimegin mikrobiyolojik &zellikleri Tirk Gida Kodeksinin
“Mikrobiyolojik Kriterlerine” uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1.  Uretici firma mercimege ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir, Aynica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt: Tirk Gida Kodeksi “Mercimek
Tebligi” hitkiimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta kirmizi mercimegin analizlerinin
yapilmasim isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4.  Ayrca analiz sonuglan TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi “Mercimek Tebllgl”ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:
1. Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerin ambalajlanmas1 ve isaretlenmesi “Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin ambalajlama ve etiketleme — igaretleme boliimiinde yer alan hiikiimlere
uygun olmahdir.

2.  FEtiket “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin etiketleme ve isaretleme boliimiine ek olarak; {iriin
hasat yili ile boylanmig mercimekte tane iriligi belirtilmelidir.

3.  Mercimekler saglam ve yeni en fazla 25 kg” ik polipropilen cuvallara veya igindeki
miktarda mercimegi tagiyabilecek saglamlikta jiit kanavige guvallara konulacaktir. Cuvallar hig
kullamilmamig olacaktir,

4. Cuvallarin eksiz sicim veya polipropilen ve / veya naylon iplerle yanlarindan kulak yapilarak
dikilecektir _ '

5. Ambalajlarin iizerine asafidaki bilgiler silinmeyecek, bozulmayacak ve igindeki iiriine zarar
vermeyecek sekilde basilacak veya yazilacaktir.

@ Firmanin adi, adresi

®Malin ad:

® (Cesidi ve derecesi

@ Uriin y1li

® Son kullanma yil1

@ Standarttin igaret ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi “mercimek tebligi”ne uygundur ibaresi
®Net agirhifn

6.  Satic1 firma mahin kesin kabuliinden itibaren 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede bozulan veya
boceklene iiriinler bedelsiz olarak yeni iiriinlerle degistirilecektir.

7.  Teslim edilen iiriinler tek partide iiretilmis olacaktir.
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Tasuna:

1. Kirmizi ve yesil mercimegin tagmimast Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tagima ve
Depolama Béliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Kirmuzi ve yesil mercimegin kuruma tagmmasmda kullanilan araglar; giinliik temizlikleri
yapilmig, tam kapali kabinli (ek bir ortit ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Kirmizi mercimegi
etkileyecek bagka bir iiriin tagmmayacaktir.

3.  Araglarn igleri temiz olacaktir. Kirmizi mercimek arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4.  Araglarda nem olmayacaktir. Kirmizi mercimekte 1slakhik olmayacaktir.

5.  Urimlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktir
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Ekmeklik tam bugday _Unu; teknolojik 6zellikleri ekmek yapimina uygun kepegi
ayrilmamig bugdaylarin 6gutilmesiyle elde edilen bugday unudur.

*Almacak tam bugday unu kuru maddedeki kiil miktar1 en cok %2 olan iiriin
olacaktir

Genel dzellikleri:

1. Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, acima, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma
vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

2. Kendine ozgii renk ve goriniste olmali, gozle gorilen yabanci madde

bulunmamalidir.

Rutubet miktari en gok %14 olmalidur.

Canl1 ve/veya cansiz bocek ve/veya pargalarini igermemelidir.

Agritma islemi ( klorlama dahil ) uygulanmamig olmalidir.

Bugday unun tip 6zellikleri

Kuru maddedeki kiil miktar1 en ¢ok % 2

Maxsimum nem miktar1 % 14 olmalidir

Yas gluten orant minimum % 30

Glute indeksi minimum % 80

Kuru maddedeki protein miktar1 en az % 13 olmalidir

SR

7. Bugday unlart imal tarihinden itibaren en az 7 ginlik dogal olgunluk devresini
tamamlamig olmalidirlar.

Katla Maddeleri: Bugday unlarinda kullamlmasina izin verilen katki maddeleri Turk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2. boliimiinde yer alan hitkiimlere uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bugday unlarinda bulaganlarin miktart Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin
4. boliimiinde yer alan hikkiimlere uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar:: Bugday ununun iiretiminde kullamlan bugdaylardaki pestisit kalintt
miktar;, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliinin 5. boliminde bugdaylar igin belirlenen
limitleri agmamalidir.

Hijyen: Bugday unlani Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 7. bolimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak tretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma bugday ununa ait “Isletme Kayit Belgesi” veya “Isletme Onay Belgesi
“ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir.
Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gecerli olacaktr.

3. Muayene komisyonu gerekli gordugi an ve siklikta bugday ununun analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.
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4, Ayrica analiz sonuglari TSE’ nin ilgili standarttt ve Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar yeni, igindeki unu iyi bir durumda koruyabilecek 6zellikte ve en fazla 25
kg net agirlikta olacaktir.

2. Ambalajlar uygun kalinlikta kagit malzemeden yapilmig olacaktir. Ambalajlarin
agizlan agilmayacak bigimde, uygun iriinlerle yapistirilmus, deliksiz, temiz olacaktir.
Un ambalajlart tizerine agagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir, basilir veya etiket halinde takilir. Basma yoluyla
isaretlemede unun boyanmamasi gereklidir.

® Firmanin adi, adresi
e Tiirk Gida Kodeksine gore tiretildigi ibaresi
® Bugday ununun hangi amagla kullanilacag: ibaresi
® Maksimum kiil miktar:
® Maksimum protein miktari
® Malin gesidi, tipi
® Parti, seri numarast
® Imal tarihi (ay ve yil olarak )
® Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )
® Net agirlig: ( gr veya kg olarak )
3. Unlar isleme yerlerinde, depo ve tagima esnasinda fena koku yayan, nemli, tatlarina ve

diger ozelliklerine etki yapmayacak maddelerle bir arada bulundurulmalidar.

Malin kesin kabuliinden itibaren en az 4 aylik garantisi verecektir. Bu siirede bozulan
veya boceklenen bugday unu aninda yeni trtinlerle degistirilecektir.

Teslim edilen trinler tek partide uretilmis olacaktir.

Tasima:

1.
2.

il

Bugday ununun tasinmast Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Bugday ununun kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinlik temizlikleri yapilms,
tam kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Bugday
ununu etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacakiir, yabanct madde bulunmayacaktir. Bugday unu arag
icerisinde plastik platformlar tizerinde bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir. Bugday ununda 1slaklik olmayacaktir.
Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.
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Bugday Unu; yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmig bugdaylarin teknigine uygun
olarak ogiitiilmesiyle elde edilen urtindiir.

Ekmeklik Un; teknolojik ozellikleri ekmek yapimina uygun bugdaylarin ofutilmesiyle
elde edilen bugday unudur.

*Almacak bugday unu kuru maddedeki kiil miktar1 en g¢ok %.0,55 olan Tip S50 un
olacaktir.

Genel dzellikleri:

1. Kendine 6zgi tat ve kokuda olmali, acima, eksime, kiiflenme, kokugma ve bozulma
vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

2. Kendine ozgii renk ve goriniste olmali, gozle gorilen yabanci madde

bulunmamalidir.

Rutubet miktar1 en ¢ok %14,5 olmalidur.

Canlt ve/veya cansiz bocek ve/veya pargalarin icermemelidir.

Agartma islemi ( klorlama dahil ) uygulanmamis olmalidir.

Bugday unun tip 6zellikleri ( Tip 1)

Kuru maddedeki kiil miktar1 en gok % 0,55

Kuru maddedeki ham seliiloz miktar en gok % 0,1

Kuru maddedeki protein miktari en az % 10,5

Asitlik silfirik asit cinsinden kuru maddede maksimum % 0.07 olacaktir.

En az % 98° i 212 mikronluk 70 nolu elekten gegmelidir.

7. Bugday unlart imal tarihinden itibaren en az 7 ginlik dogal olgunluk devresini
tamamlamis olmalidirlar.

B W

Katlki Maddeleri: Bugday unlarinda kullaniimasna izin verilen katki maddeleri Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2. boliimiinde yer alan hitkiimlere uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bugday unlarinda bulasanlarin miktar1 Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin
4. bolumiinde yer alan hitkiimlere uygun olmalidur.

Pestisit Kalintilari; Bugday ununun tretiminde kullamilan bugdaylardaki pestisit kalinti
miktan, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 5. boliminde bugdaylar icin belirlenen
limitleri agmamalidur. '

Hijyen: Bugday unlari Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 7. béliimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak uretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma bugday ununa ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi
"ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir.
Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ nin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hijkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta bugday ununun analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

o z
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4, Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar yeni, igindeki unu iyi bir durumda koruyabilecek 6zellikte ve en fazla 25
kg net agirlikta olacaktir.

2. Ambalajlar uygun kalinlikta karton olacaktir. Ambalajlarin afizlari agilmayacak
bigimde yapigtirilmig olacaktir

3. Un ambalajlart iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir, basilir veya etiket halinde takilir. Basma yoluyla
isaretlemede unun boyanmamasi gereklidir.

® Firmanin adi, adresi

Tirk Gida Kodeksine gore iiretildigi ibaresi
Bugday ununun hangi amagla kullanilacag: ibaresi
Maksimum kil miktari

Maksimum protein miktar1

Malin gesidi, tipi

Parti, seri numarasi

Imal tarihi ( ay ve yil olarak )

Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )

e Net agirhg: ( gr veya kg olarak )

4. Unlar igleme yerlerinde, depo ve tagima esnasinda fena koku yayan, nemli, tatlarma ve
diger 6zelliklerine etki yapmayacak maddelerle bir arada bulundurulmamalidur.

5. Malin kesin kabuliinden itibaren en az 4 aylik garantisi verecektir. Bu siirede bozulan
veya boceklenen bugday unu aninda bedelsiz olarak yeni triinlerle degistirilecektir.

6. Teslim edilen urinler tek partide tretilmis olacaktir.

Tasima: -
1. Bugday ununun taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Bugday ununun kuruma taginmasinda kullamlan araglar; giinliik temizlikleri yapilmus,
tam kapali kabinli (ek bir értii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir.. Bugday
ununu etkileyecek bagka bir iiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir, yabanct madde bulunmayacaktir. Bugday unu arag
icerisinde plastik platformlar tizerinde bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacakiir. Bugday ununda 1slaklik olmayacaktir.
5. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktir.

bDJr 1eCjn<f’ CEP\A | bdé‘g‘”w C annhe.
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Domates salcasi : Domates bitkisinin ( Lycopersicum esculentum P.Mill ) olgun,

saglam, kirmizi renkli ve taze meyvelerin iyice yikanip ezildikten sonra isitilarak veya
isttilmaksizin teknigine gore kabuk, gekirdek ve lif gibi pargalarindan ayrilarak elde
edilen domates pulpunun belli bir kuru maddeye kadar vakumda konsantre edilerek
hermetik kaplarda 1sil islem ile dayanikli hale getirilerek gerektiginde yemeklik tuz
ilave edilerek hazirlanmig bir mamdildiir.

%
ke

Alinacak salca duble konsantre olacaktir.

Duble konsantre salca, domates salgasinin suda géziinebilen
tuzsuz kuru madde miktarinin % 28-30 arasina kadar
konsantre edilmesi ile elde edilen bir mamuldiir.

Duyusal ve fiziksel ézellikleri

oGl AWN R

. Tipine uygun Kirmizi renkte olacaktir.

. Kendine has tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.
. Kendine has homojen goriiniiste olacaktir.

. Kutu doldurma orani en az % 90 (v /v ) olacaktir.

Siyah leke miktari en gok 2 ad / gr olacaktir.
Yabanci madde bulunmayacaktir.

Kimyasal ézellikleri:

1
2.

3.

4,
5.

. Indirgen seker miktari, toplam kuru maddelerinin en az % 40't (m / m ) olacaktir.

Toplam asitlik, sitrik asit ( susuz ) cinsinden toplam kuru maddenin en gok % 10'u
(m/ m) olacaktir,

Suda ¢ozlinen kuru madde ( tuz harig ) miktar
Duble konsantre salcada en az % 28 (m / m ) olacaktir.

Tuz miktar ( kuru maddede ) en ¢ok % 2,5 (m / m ) olacaktir.,
Salgada konsantre orani %28'in iistiinde olmasi tercih nedeni olacaktir

Mikrobiyolojik ozellikler:

1

2.’

. Salga 37 C derece ve 55 C derece'de 7 giin yapilan inkiibasyonu sonrasi,

ambalajlarda sizinti ve bombaj goriilmeyecektir.

Salga kutularinin inkiibasyon éncesi ve sonrasi pH'lari arasindaki fark 0,5 pH'dan
fazla olmayacaktir.

. Salgada mikroorganizmalardan ve baska etkenlerden kaynaklanan higbir toksit

madde bulunmayacaktir.
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Diger Hususlar:

1.

Uretici firma salgaya ait- “Tsletme Onay Belgesi’ veya “Isletme Kayit Belgesine
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2005 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir.
Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecekftir.

. Burada belirtilmeyen hususlarda “Tiirk Gida Kodeksinin hiikiimleri ve “Gida

Mevzuati hiikiimleri” gegerli olacaktir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE' niin ilgili standartti ve Tiirk Gida
Kodeksi hiikiimleri gegerlidir.

. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta domates salgasinin analizlerinin

yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

5. Ayrica andliz sonuglari TSE' niin ilgili standarth ve Tiirk Gida Kodeksi
hiikiimlerine gére degerlendirilecektir.
Ambalaj:
1. Salcalar, salcalarin 6zelligini bozmayan, salganin tat ve kokusunu etkilemeyen

2.

R O N

teneke kutulara konulacaktir.

Kutu imalatinda kullanilan saglar okside olmamis, yeni, temiz, saglam ve passiz
tenekelerden yapilmis olacaktir.

. Kutularda kenetlenen yerlerin yiizleri birbiri ile siki sekilde uyusmus olacaktir.

Kutularda sizdirmaya yol agabilecek herhangi bir imalat hatasi bulunmayacaktir.

. Kutularin bigimleri bozulmamis, bombajsiz, sizintisiz ve passiz olacak, kenet

hatasi olmayacaktir.

. Salcalar 5/1ik kutularda net agirligina gére alinacaktir.
. Kutularin salca ile temasta bulunan kisimlari uygun bir lak ile kaplanmis olacaktir.

Kullanilan lakin triiniin renk, lezzet ve diger é6zelliklerine zarari olmayacaktir.
Kutularda kullanilan contalarda kadmiyum, arsenik ve antimon gibi higbir zehirli
madde bulunmayacaktir.

. Teneke kutularin iizerine asadidaki bilgiler kapaklardan biri veya govde iizerine

silinmeyecek, bozulmayacak ve sonradan degistiriimeyecek sekilde yazilmig,
basilmis veya litograf baski ile yazilmis olacaktir. Teneke kutularda kagit
etiketleme kabul edilmeyecektir.

® Firmanin adi, adresi, taniticl isareti,

e Malin adi,

Seri Kod numarasi,

Son kullanma tarihi ( ay, yil olarak ),

Standartin isaret ve numarast ( TS 1466 ) veya Tirk Gida Kodekssine
uygundur ibaresi

® Net agirhig ( gr veya kg olarak ),
® Brix orani
e Icindekiler
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8. Salcanin garanti siiresi mal kabuliinden itibaren 12 ay olacaktir. Tesliminden sonra
muhafaza esnasinda, bombaj meydana gelenlerde, bozulanlar olursa, her tiirlii
masraf saticiya ait olmak kosuluyla yenisiyle degistirilir

9. Teslim edilen iiriinler tek partide iiretilmis olacaktir

Tasima:

1. Domates salgasinin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin Tasima ve
Depolama Béliimiinde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Domates salgasinin kuruma taginmasinda kapali kasa araglar kullanilacaktir.
Domates salcasini etkileyecek baska bir lirlin taginmayacaktir,

3. Araclarin igleri temiz olacaktir. Domates salgasi arag igerisinde plastik
platformlar ilizerinde bulunacaktir.

. Araglarda nem olmayacaktir.

(S

. Uriinlerin depoya tasinmasi raf teslimi seklinde olacaktir
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Bu sartnamede gida olarak tiketime uygun olan zeytinyaglarini kapsar.
Zeytinyagi. Sadece zeytin agact (Olea europaea sativa Hoffm. et Link) meyvelerinden elde
edilen yaglardir. Solvent kullamlarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon iglemi gormiig

(natiirel trigliserid degistirilmig) yaglar ve diger cins yaglarla karigimi bu tammin digindadr.

Uriin Ogellikleri:  Bu sartname kapsamindaki triinlerin 6zellikleri agagida verilmistir.

a. Natiirel Zeytin Yaglari: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden
olmayacak bir 1s1l ortamda, sadece ytkama, sizdirma, santrifij ve filtrasyon islemleri gibi
mekanik veya fiziksel islemeler uygulanarak elde edilen, berrak, yesilden sariya degisebilen
renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda olan dogal halinde gida olarak tiketilebilen yaglardir.

b. Ekstra Natiirel Sizma Zeytinyag: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 1.0 gramdan fazla olmayan yaglardir.

> Natiirel Birinci Zeytinyagt: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda
0.2 gramdan fazla olmayan yaglardir.

> Natiirel Ikinci Zeytinyagt: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda
3.3 gramdan fazla olmayan yaglardir.

c. Rafine Zeytinvagi: Zeytin ham yagimin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol
acamayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen, sarinin degisik tonlarinda rengi
olan, kendine 6zgii tat ve kokuda bir yagdir. Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 0.3 gramdan fazla olmamalidir.

d. Riviera Zeytinyagi: Rafine zeytinyag: ile gida olarak dogrudan tiketilebilecek natiirel
zeytinyaglari kangimlarindan olusan, yesilden sariya degisen renkte, kendine 6zgii tat ve
kokuda bir yagdir. Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,5 gramdan fazla
olmamalidir.

e. Kalite ve Saflik Kriterleri: Yemeklik zeytinyaglarinin kalite ve saflik kriterleri asagida
verilmektedir.

- Yemeklik Zeytinyagiarinm Kalite ve Saflik Kriterleri

1- Kalite Kriterleri:

1.1 Nem ve Ucucu Madde Maksimum (%)

Rafine Zeytinyaglar 0.1

Riviera Zeytinyaglari 0.1

1.2. Coziilmeyven Safsizliklar Maksimum (%m/m)
Rafine Zeytinyaglan 0.05

Riviera Zeytinyaglar: 0.05

1.3. Peroksit Degeri Maksimum (meq aktif oksijen /kg yag)
Rafine Zeytinyaglari 5

Riviera Zeytinyaglari 15

1.4, Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogutma 270nm. De  deltaE
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Rafine Zeytinyaglan <=1.10 <=1.16
Riviera Zeytinyaglar <=1.90 <=1.15
1.5. Sabunlagmayan Madde ( Petrol Eteri) Maksimum( g/kg)
Rafine Zeytinyaglari 15
Riviera Zeytinyaglar 15
1.6. Mumsu Maddeler mg/kg
(C40+C42+C44+C46)
Rafine Zeytinyaglari . <=350
Riviera Zeytinyaglari o <=350

1.7. Halojen Solventler
Her biri halojene Solventin maksimum konsantrasyonu 0.1 mg/kg’1, Halojen
solventlerin toplaminin maksimum konsantrasyonu 0.2 mg/ kg’1 gegmemelidir.

2- Saflik Kriterleri:

2.1. Yogunluk 0.910 - 0.916 (20°C / 20°C

SU)

2.2. Kirma Indisi

Rafine Zeytinyag: 1.4677 — 4700 (n D 20°C)

Riviera Zeytinyagi

2.3. Sabunlagama Sayis:

Rafine Zeytinyagi 184 — 196 KOH/ KG

Riviera Zeytinyag:

2.4, lyot Sayisi(Wiis)

Rafine Zeytinyag: 78 — 88

Riviera Zeytinyagi

2.6. Triglideritlerin 2- Pozisyonundaki Palmitik ve Stearik Asit Toplami1

Maksimum(%)

Rafine Zeytinyag1 1.8

Riviera Zeytinyagi 1.8

2.7.2. Toplam Sterol Igerigi Minimum (mg/kg)

Rafine Zeytinyag: 1000

Riviera Zeytinyagi 1000

2.8. Eritrodiol ve Uvaol Igerigi ( Toplam Steroller Icinde) (%)

Rafine Zeytinyagi <=4.5

Riviera Zeytinyagi <=4.5

Trans Yag Asitleri Ci8:1TCI182T+C183T
% %

Rafine Zeytinyagi =<0.20 =<0.30




B YEMEKLIK ZEYTINYAGI
DOKUZ EYLOL UNIVERSITES! HASTANES! TEKNIK SARTNAME SI Form No: TS.M.085

BESLENME VE DIYET BOLUMU RCV Tarlhl/NO

Riviera Zeytinyagi =<0.20 =<0.30

Tohum Yaglarinin Tespiti _
Gergek ve teorik ECN 42 trigliserid igerigi arasindaki maksimum fark:

Maksimum
Rafine Zeytinyag: 0.4
Riviera Zeytinyag1 0.3

2.11. Rafine Bitkisel Yaglarin Tespiti

Stigmastadienler

Ppm R1
Rafine Zeytinyag: =<50 =<12
Riviera Zeytinyagi =<50 =<12

* Alnacak Uriin Riviera Zeytinyagidar.

Katla Maddeleri:  Tim zeytinyaglarinda kullanilan katk: maddelerine ait degerler Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin “Katk: Maddeleri” Bolumunde rafine zeytinyaglar: igin
verilen degerlere uygun olmalidir.

Bulasanlar: Yemeklik zeytinyaglarinda bulasanlar miktar: Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Bulaganlar” Boliimiinde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

Hijyen: Yemeklik zeytinyaglari Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Hijyen” Boliimiinde
yer alan genel kurallara uygun olarak iglenmelidir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Yemeklik zeytinyagimin mikrobiyolojik dzellikleri Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma yemeklik zeytinyagina ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit
Belgesi “ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir.
Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartth Turk Gida Kodeksi
“Yemeklik Zeytinyag1 ve Yemeklik Prina Yag:1 Tebligi” hukiimleri gecerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta yemeklik zeytinyaginin analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi “Yemeklik
Zeytinyag1 ve Yemeklik Prina Yagi1 Tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama, Etiketleme- Isaretleme:

1- Yemeklik zeytinyaglarinin ambalajlanmasmda Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
“Ambalajlama, Etiketleme- Isaretleme” Boliimiine uygun ambalaj materyalleri
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kullamlmali ve etiketleme iglemi bu bolime uygun olmalidir. Tenekeler yeni,
kullanilmamuis, temiz ve kuru olacaktir.

2- Teneke yiizeyinde ezik, gogiik, bombe, deformasyon, pas, oksitlenme, korozyon, ¢atlak,
keskin kenar veya sizintiya neden olabilecek herhangi bir hasar bulunmayacaktir.

» Asagidaki isaretleme bilgileri de etiket tizerinde yer almalidir.
1- Uruniin oleik asit cinsinden serbest yag asitligi,
2- Uriin ézellikleri ile uyumlu iriin adt
3- Yemeklik zeytinyad:, igindeki net agirligi en az 16,380 gr olan ambalajlar olacaktir.
4- Tenekelerin kalinliklar1 0.3mm olacaktir.(kalay harig)
5- Tenekelerin en az bir yan yliziine
a. Firmanin adi, adresi, ticari unvani,
Ads, sinifi ve tipi
Imal tarihi (giin, ay, yil olarak)
Brit ve net agirlig,
Asit yiizdesi :
Ilgili standarttin isaret ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi ‘ne uygundur
ibaresi
Son kullanma tarihi (giin, ay, y1l olarak)
Yagin yapiminda kullamilan maddelerinin isimlerini silinmekle ¢ikmayacak
sekilde yazili olacaktir.
6- Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren bir yillik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan iiriinler bedelsiz yeni tiriinlerle degistirilecektir.
7- Teslim edilen uiriinler tek partide tiretilmig olacaktir.

mo oo o

5

Tasima ve Depolama:

1. Yemeklik zeytinyaginin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
Tagima ve Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Yemeklik zeytinyaginin kuruma tasginmasinda kullamilan araglar; giinlik temizlikleri
yapilmus, tam kapali kabinli (ek bir 6rt ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir.

3. Aragla yemeklik zeytinyagini etkileyecek bagka bir iiriin taginmayacaktir.

4. Araglarin igleri temiz olacaktir. Yemeklik zeytinyad arag igerisinde plastik platformlar
tizerinde bulunacaktir.

S. Yemeklik zeytinyaginin depolanmasinda ve taginmasinda uygun olamayan sicakliklarin
ve dogrudan giines 15181 almasindan kaginilmalidir.

6. Urtinlerin depoya taginmas raf teslimi seklinde olacaktir.

Do Begoep GEPE
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Kuru fasulye: Baklagiller ( Leguminosae ) familyasinn, fasulye ( Phaseolus vulgaris L. )
tiirtine giren bitki cesitlerinin kurutulmusg taneleridir.

* Almacak kuru fasulyelerin simfi dermason, boyu; orta iri boy, derecesi ise birinci
derece olacaktir.

Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri:

1. Kuru fasulyeler; ¢imlenmis, kizigmis, kifli, eksi, dogal olmayan koku ve lezzette
olmayacaktir.

2. Kuru fasulyelerde; canl- cansiz parazitler, bunlarin aksami ve ifrazatlan
bulunmayacaktir.

3. Cavdarmahmuzu, diger mantar hastaliklar1 nedeniyle siirmeli ve rastikli taneler ve diger
yabanci zararli herhangi bir madde ihtiva etmeyecek, boyanmayacak ve yaglamayacaktir.

4., Boy sinirlan igerisinde kalmak izere belirli tane caplarina gore yapilan ayn partilerde
diger boylardan olan tane karigimi toplami agirlikga % 10’u gegmeyecektir.

5. icinde bulunan yil elde olunan kuru fasulyeler ile daha onceki yil veya yillarda elde
olunan kuru fasulyeler birbirine karigtirlmayacaktir.

6. Satin alinacak kuru fasulyeler son sene iriini olacak ve onceden islatilmadan normal
sartlarda pigirildiginde butiin kuru fasulyelerin pisirme stiresi 3,5 saati gegmeyecektir.

7.  Irilik ve gesit bakimindan homojen olacaktir.

8. Yabanci madde miktan en ¢ok % lolacaktir.

9. Kalbur alt1 miktar1 agirlik¢a en ¢ok %1 olacaktir.

10. Bozuk tane miktar agirlikga en gok %1 olacaktir.

11. Kirik tane miktar agirlikga en gok %1 olacaktir.

12. Diger gesitlerden taneler agirlik¢a en gok %5 olacaktir.

Kimyasal dzellikleri: Rutubet miktari agirlik¢a en gok % 14,5 olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma kuru fasulyeye ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi "ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hikiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta kuru fasulyenin analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tium irasraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmelidi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar tasima ve saklama siresince kuru fasulyeleri koruyacak nitelikte uygun
malzemeden yapilmis olacaktir.

2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz
olacaktir.

3. Kuru fasulyeler polipropilen guvallara veya igindeki miktarda kuru fasulyeyi tagtyabilecek
saglamlikta jiit kanavige uvallara konulacaktir. Cuvallar hig kullamlmamig( yeni ) olacaktir.
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4. Cuvallar agizlart eksiz sicim veya polipropilen veya naylon iplerle yanlardan kulak
yapilarak dikilecektir.

S. Ambalaj agirliklari en ¢ok net 25 kg olacaktir.
6. Ambalajlar iizerinde asaZidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmig veya basilmig olacaktir.

® Firmanin ad1, adresi

® Malin ad:

® Parti numarasi

® Cesidi, Derecesi, boyu

® Uriin yil

® Son kullanma tarihi

® Net agirhigy

® Muhafaza sartlar1

® Standarttin isaret ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne gore tretildigi ibaresi

® Uretim izni tarihi ve numarasi

7. Satic1 firma malin kesin kabuliinden itibaren 6 aylik garanti verecektir. Bu stirede bozulan
veya boceklenen uriinlerle hemen degistirilecektir.

Tasuma:

1. Kury fasulyenin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Kuru fasulyenin kuruma taginmasinda kullanilan araglar; ginliik temizlikleri yapilms,
tam kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Kuru fasulyeyi
etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir,

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Kuru fasulye arag igerisinde plastik platformlar tizerinde
bulunacaktur,

4. Araglarda nem olmayacaktir. Kuru fasulyede 1slaklik olmayacaktir.
5. Uriinlerin depoya tasinmas: raf teslimi seklinde olacaktur.

DDJ“' %@ncp s f)jé- Bored  Cannar
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Nohut; Baklagiller ( Leguminosae )-familyasinin nohut ( cicer arietinum L.) tlirine giren
bitki gesitlerinin kurutulmus tanelerindir.

* Alinacak nohutlarin ¢esidi yuvarlak nohut, boyu iri boy, derecesi birinci derece
olacaktir.,

Duyusal ve fiziksel ézellikleri:

1. Nohutlar ¢imlenmis, kizigmis, kiiflii, eksi, dogal olmayan koku ve lezzette olmayacaktir.
2. Nohutlar denenerek alinacaktir.

3. Nohutlarda; canli — cansiz parazitler, bunlarin aksami ve ifraz1 bulunmayacaktir.

4. Cavdarmahmuzu, diger mantar hastaliklar1 nedeniyle stirmeli ve rastikli taneler ve diger
yabanci zararli herhangi bir madde ihtiva etmeyecek, boyanmayacak ve yaglanmayacaktir.

5. Boy smurlan igerisinde kalmak iizere belirli tane gaplarina gore yapilan ayr partilerde
diger boylardan olan tane karigimi toplami agirlikga % 10°u gegmeyecektir.

6. Iginde bulunan y1l mahsulii nohutlara, digerleri karigtirilmayacakiir.

7. Nohutlar son sene mahsulii olacak ve 6nceden islatilmadan normal sartlarda pigirildiginde
bitin nohutlarin pisme siiresi 4 saati gegmeyecektir. Irilik ve gesit bakimindan homojen
olacaktir.

8. Yabanci madde miktar en gok % 0,5

9. Kalbur alt1 agirlica en ¢ok %1

10.Bozuk tane agirhikga en ok % 1

11,Kirik tane agirlikga en ¢ok % 1

12.Diger gesitlerden karigma agirlik¢a en ok % S olacaktir.
13.Nohutlarin boyu en az 9 mm olacaktir.

Kimyasal ézellikleri:
Nohutlarda rutubet miktari en gok % 14,5 olacaktr.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma nohuda ait “Igletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi”
hitkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordugii an ve siklikta nohudun analizlerinin yapilmasim
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar tasima ve saklama siiresince nohutlan koruyacak nitelikte uygun malzemeden
yapilmig olacaktir,

2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz
olacaktr.
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3. Nohutlar polipropilen cuvallara veya igindeki miktari tastyabilecek saglamlikta jut
kanavige cuvallara konulacaktir.

4. Cuvallarin agizlan eksiz sicim veya polipropilen veya naylon iplerle yanlardan kulak
yapilarak dikilecektir.

5. Ambalajlarin agirliklarin en gok 25 kg olacaktir.

6. Ambalajlarm tizerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmig veya bastirilmig olacaktir

@ Firmanin adi, adresi
Malin ad1

Seri ve kod numarasi
Cegsidi, Derecesi, boyu
Uriin yili

Son kullanma tarihi
Net agirligt

Muhafaza sartlart

Uretim izin tarihi ve numarasi

® Standarttin igareti ve numarast veya Tiirk Gida Kodeksi’ne gore iiretildigi ibaresi
7. Satict firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu strede
bozulan veya boceklenen uriinler, yeni irtnle bedelsiz olarak hemen degistirilecektir.
8. Teslim edilen urtnler tek partide uretilmis olacaktir.

Tasima:
1. Nohudun tagmmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir. ‘

2. Nohudun kuruma tagmmasinda kullanilan araglar; giinlik temizlikleri yapilmis, tam kapali
kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatiimayan) olacaktir. Nohudu etkileyecek bagka bir
{irlin taginmayacaktir.

3. Araclarin igleri temiz olacaktir. Nohut arag icerisinde plastik platformlar tzerinde
bulunacaktir.

4, Araglarda nem olmayacaktir. Nohutta 1slaklik olmayacaktir.

5, Urinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir.
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Makarna ; Makarnalik sert bugday durum irmiginin teknigine uygun ve su ile yogrularak
elde edilen hamurun sade olarak bigimlendirilip kurutulmas: suretiyle elde edilen mamuldiir.

* Alimacak makarna ve eristeler sade olacaktir. Katkih ve zenginlestirilmis
olmayacaktir.

* Alinacak Makarnanin Tipleri:
1. Uzun makarna tipleri (firm makarna )
2. Kesme makarna(talebe gore ince kesme veya fiyonk)
3. Sehriye (Tel ve arpa sehriye ) olacaktir.
4, Eriste

Genel dzellikleri:

1. Kirlenmis, gozle goriniir kiiflii, canli-cansiz kurtlu, bocekli veya bunlara ait izler ve
zararlilarca yenik olmamalidir.

2. Tum urunler Kendine has renk, koku ve tat da olmali, yabanct koku ve tat olmamal,
icinde yabanct madde ve boya bulunmamalidir.

3. Eristeler ezik, birbirine yapigmus,dagilmig,bastk,yamk hamurlagmis olmamalyiglerinde
karismamis halde un,tuz,katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali

Eristeler kavrulmus sekilde teslim edilecektir

Tuz konulmamalidir.( Tabi tuzu %1 bulunabilir.)

Kaynar suya atilip kaynatildiginda en ¢ok 20 dakika da pigmelidir.

Pistigi anda kaygan, parlak goriiniimde olmali, dagilmamalidir.

Kuru madde esasina gore suya gecen madde miktari en gok %10 olmalidir.
. Makarna kinldiginda kesit diizgiin goriiniste ve lekesiz olmalidir.
10.Rutubet miktan en gok %13 olacaktir.

11.Kat1 maddedeki kiil miktari en gok %1 olacaktur.

12.Protein miktar kat: maddede en az %10,5 olacaktir.

© % Nk

Mikrobivolojilk Ozellikler: Tirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebligine uygun
olacaktir,

Diger Hususlar:

1. Uretici firma makarna, eriste, tel ve arpa sehriye ’ye ait “Isletme Onay Belgesi” veya
“Isletme Kayrt Belgesi “ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine
sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hikimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordigii an ve siklikta makarnanin analizlerinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.
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Ambalajlama:
1. Uriinlerin tamami, 6zel mevzuatlarda miisaade edilen ve makarnaya kalite agisindan
olumsuz tesir etmeyen malzemelerle ambalajlanir. Bu ambalajlar yeni, temiz, kuru ve
kokusuz olmalidir. ,
2. Uriinlerin ambalajinin net agrilig1 en fazla 5 kg olacaktir.
3. Uriinler ve bunlarin iginde bulunduklar1 ambalajlar, isleme yerlerinde, depolarda veya
tagima esnasinda, fena koku yayan ve bunlart kirletecek olan maddelerle bir arada
bulundurulmamalidir.
4. Uriinler rutubetsiz ve serin yerlerde tutulmali, giines 1g18indan korunmal, yagmur altinda
yiiklenip bosaltilmamalidir. _
5. Uriin ambalaji tzerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek sekilde yazilir
veya basilir,

e Firmanin adi, adresi
Malin adi, gesidi, tipi
Standart’1nin isaret ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi’ne gore uretildigi ibaresi
Seri, kod numarasi
Imalat ve son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )
Net agirhig: (gr veya kg olarak )
Icindekiler

6. Satici firmanin malin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan ya da boceklenen iiriinler yenisi ile degistirilecektir.
7. Teslim edilen uriinler tek partide tiretilmis olacaktir.

Tasuma:

1. Urinlerin tasmnmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Urinlerin kuruma tasinmasinda kullanilan araglar; gunlik temizlikleri yapilmig, tam
kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatiimayan) olacaktir. Makarnay: etkileyecek
bagska bir tiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Uriinler arag igerisinde plastik platformlar Uzerinde
bulunacaktir.

4, Araclarda nem olmayacaktir. Uriinlerde 1slaklik olmayacaktir.

5. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi geklinde olacaktir

High pynep GERS - Borcs Gamane
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Kristal Toz Seker; Tek basina veya sekerli besin maddelerinin yapilmasinda kullanilan
sakkarozun kristallendirilmesi ile elde edilen sekerdir.

* Almacak sekerin sifi; simif 2 (kristal seker), tipi; tip 1 rafine seker olacaktir.
* Ayrica 4 gramhik dzel ambalajlarda poset seker ahmacaktir.
Genel Ozellikler:

1. Sekerde nisasta bulunmayacaktir.
2. Sekerde yabanci madde bulunmayacaktir.

iziksel ve Kimvasal Ozellikler:

[1'1

Polar seker; en az % 99,7

Invert seker; en gok% 0.04

Tletkenlik kilii; en ¢ok %0,0108
Kurutma kaybi; en ¢ok% 0.06

Kukurt dioksit (SO2); en ¢ok 15 mg/kg
Arsenik (As); en ¢ok 1 mg/kg
Bakir(Cu); en ¢ok 2 mg/kg

Kursun(Pb); en ¢ok 0,5 mg/kg olmalidir

PNANE W=

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki bulasanlarin miktarlari, “Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar boliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 bolimiine uygun olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida
Hijyeni béliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmelidir

Diger Hususlar:

1. Uretici firma toz sekere ait “Isletme Onay belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde
muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiugii an ve siklikta makarnamn analizlerinin yaptlmasin
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar satictya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama: .
1. Sekerin 6zelligini bozmayan, sekerden etkilenmeyen ve nem gegirmeyen tlirden
mevzuatina uygun gida ambalajlarindan olacaktir.

2. Net agirlifi en fazla 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.Poget sekerler kagit ambalajlarda ve
en az 4 gram geker ihtiva edecektir.

s 2
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3. Ambalaj igin kullamlacak malzeme temiz ve dis ortamdan gelebilecek bulagmalara kars
koruyucu 6zellikte olacaktir. _
4. Ambalaj tizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilacak veya basilacaktir.

® 1-Firma ad1 ve adresi

e 2-Standardin isaret ve numarasi (TS 861) veya “Tirk Gida Kodeksi” ne uygundur
ibaresi
3-Malin adi
4-Sinifi ve tipi
5-Net kutlesi
6-Imalat ve son kullanma tarihi.

Tasima:
1. Toz sekerin tasinmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama

Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Toz sekerin kuruma tasinmasinda kullanilan araglar; giinlik temizlikleri yapilmig, tam
kapal kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Toz sekeri etkileyecek
bagka bir {iriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Toz seker arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktr.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Toz gekerde 1slaklik olmayacaktir.

5. Uriinlerin depoya taginmas: raf teslimi geklinde olacaktir.

Ne CERVH |
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Kuru Kayisi: Armeniaca vurgaris Lam ( Prunus ermeniaca L.) tiirine giren agacin saglam,
olgun meyvelerinin glineste veya bilinen diger metotlardan biri ile kurutulmus, kiktirtlenmis
olan tirtindiir.

Bozuk Kuru Kayisi: Cesidine 6zgi renk, tat ve kokusunu yitirmis kuru kayisidir.

Hasarlh Kuru Kayisi: Bocekler, kemiriciler ve diger hagereler tarafindan yenmis, mekanik
iglemler sonunda yirtilmig veya pargalara ayrilmig kuru kayisidir.

Fermente Qlmus Kuru Kayist : Fermantasyon etkisi ile ¢esidine 6zgii tadi, karakteristik
goruniisii belirgin sekilde degistirilmis olan kuru kayisidir.

Kiiflenmis Kuru Kayist :  Gorilebilir derecede kiif lifleri bulunan kuru kayisidir,

Vuruk Kuru Kayisi: Herhangi bir sebeple bir veya birka¢ yerinde sertlik veya ¢il’den bagka
leke bulunan kuru kayisidir.

Cilli Kuru Kayist :  Cilli kuru kayisi, Clasterosponum mantarindan meydan gelen ve bir
yizden 15°’ten fazla kendi renginden koyu renkteki ¢apt 1 mm’ den biyiik ¢illeri tastyan
meyvedir,

Kesik Kuru Kayisi: Uzerinde giplak gozle goriilebilir kum, kil, toprak, ¢amur gibi kirletici
madde bulunan kuru kayisidir.

Bashica Renk Kusurlari:  Meyve ylizeyinin Ugte birinden fazlasinin siyahlagmasi ve
yuzeyin yarisindan fazlasinin anormal renkli veya Onemli derecede renksizlesmesi;
kurutulmus kuru kayisinin agiri derecede kahverengimsi rengi, meyve kiikiirt dioksit ile
muamele edilmemis ise kusur sayilmaz. Gri, sarimtirak gri renk; pas rengi veya kirmizi
renkler anormal sayilmaz. Anormal renk veya renksiz, agir1 derecede olgunlagma,
fermentasyon, kiikurt dioksit diizeyinin digik olmasi, ¢irime, diigitkk rutubet, yillanma (yas)
ve bocek istilast gibi gesitli faktorlere baglidir.

Bashca Yapr Kusurlary: Meyvenin bir kisminda etli kismin yoklugu ( tim meyvenin
dortte birine ulasan miktarda ), sertlesme, asirt kuruma veya gukurluk.

Sicak Zarari: Meyvenin gorinisiine, lezzet ve kokusuna, tiiketimine etki yapan ve kurutma
esnasinda meydana gelen asiri derecede sicafa maruz kalma veya giines yamiginin sebep
oldugu zarar.

Kalluslar ( Naswrlasmis Doku ): Yara izleri (dolu vuruntusu, bereler v.b.), viral hastaliklarin
sebep oldugu bozuk sekillenme.

Yaralar: Catlaklar, yirtiklar veya kiriklar (meyvenin degerli kismina etki yapan ).

Bogzulma: Meyvenin mikroorganizmalar etkisiyle yapisinin bozulmasi.

Bicek Zarar: Bocek veya hayvansal parazitlerin sebep oldugu goriilebilir zararlar, 6la
boceklerin veya bocek kirintilarinin bulunmast.

&
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Yabanc: Bitkisel Maddeler: Uriine bagl zararsiz bitkisel maddelerdir.

Olgunlasmanug ( Ham) Meyve: Yizeyinin bir kismi yesilimsi veya hafif gri renkte, yapisi
sertlesmis, muhtemelen daha az tath veya mayhog tatta meyve.

Simiflandirma: Alinacak kuru kayisilarin grubu natiirel, tipi uzunlamasma iki pargaya
ayrilmig ( yarim ), sinifi extra, boyu 1 kg’ daki dane sayis1 en fazla 200 adet olacaktir.

Duyusal Ozelikleri:

- Genel Ozelikleri :

Kuru kayisilar saglam ve temiz olacaktir.
Kuru kayisilar yeni sene mahsulii olacaktir.

Yabanci tat ve koku bulunmayacaktir, Kiikirt kokusu yabanci koku sayilmaz.

Kuru kayisilarda canli ve cansiz parazitler, bocekler ve pargalari, bocek lavlari, kurt
v.b. bulunmayacaktir.

® Asiri 1slak olmayacaktir.

- Gurup Ozelikleri :
Natiirel Kuru Kayisi: Kiikurt dioksit ile islem gormeden kurutulmug meyve olacaktir.

Tip _Ozellikleri: Uzunlamasina iki parcaya ayrilmig yarim kuru kayisilarda, yarimlarin
buytkligi birbirine yakin olacaktir. Bunlara yapigik g¢ekirdek veya ¢ekirdek kiriklar:
bulunmayacaktir.

Suuf Ozellikleri: Ekstra: Bu simifa giren kuru kayisilar; kurutma olgunlugunda toplanmis,
renkge yeterince bir ornek ( agik sari, sari, sari portakal, portakal ve koyu portakal seklindeki
renk swralamasi normal kabul edilebilir), Grinin genel goériinimini, muhafazasini
etkilemeyen ¢ok hafif yiizeysel kusurlar harig hi¢ kusur bulunmayacak.

Toleranslar:
Tip Toleransi: Tiplerin her birinde bulunabilecek bagka kuru kayisi orani kiitlece %1° i
gecmeyecektir.

Stmif Toleransiar::

1. Kuru kayisilarin renk ve yapilarinda énemli kusurlar ( giines yamg, vuruk ) en fazla %35
olacaktir.

2. Kuru kayisilarda ¢illi meyve orani en fazla % 3 olacaktur.
3. Kuru kayisilarda lezyonlar ve kalluslar ( yara, bere ) oram en fazla %3 olacaktir.
4. Kuru kayisilarda ciiritk, bozuk orami en fazla %1 olacaktir.

S. Kuru kayisilarda boceklerin ve 6lii parazitlerin sebep oldugu kusurlarda en fazla %1
olacaktr.

6. Kuru kayisilarda kiiflii meyve oram en fazla % 1 olacaktr.
7. Kuru kayisilarda kirli meyve orani en fazla %2 olacaktir.
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8. Kuru kaysilarda yabanci madde ( gekirdekleri gikarilmis meyvelerde bulunan) en fazla
0.5 olacaktir.

% Yabanci madde toleransi iginde metal, cam ve benzeri sert maddelere miisaade
edilmez. -

Boy Tolerans: : Biitiin smiflarda % 25’ e kadar bir Ust veya alt boya giren ya da %10’a
kadar daha farkli boyda kuru kayisilar bulunabilecektir.

Kimyasal Ozellikieri :

1. Rutubet miktan en ¢ok % 25 ( m/m ) olacaktir.

2. Kikirtlenmis kuru kayisilarda kikiirt dioksit miktar én gok 2000 mg/ kg olacaktir.
3. HCL’de ¢6ziinmeyen kiil miktari en gok 1 mg/kg olacaktir.

4. Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticud tiirlerine ait kiifler tarafindan meydana
getirilen Afatoksin B1 en gok 5 ppb ( B1 +B2 +G1 +G2 ) toplami en ¢ok 10 ppb olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri : Kuru kayisilarin mikrobiyolojik ozellikleri TS 632° ye ve Tiirk
Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebligine uygun olacaktir.

. W

Diger Hususlar:

1. Uretici firma kuru kayis: veya kurutulmus meyvelere ait “Isletme Onay Belgesi” veya
“Isletme Kayit Belgesi”’ne sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna
teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standarttt ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordidii an ve sikhikta kuru kayisimin analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktur.

4. Ayrica analiz sonuglar: TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama :

Kuru kayisilar net agirligi en fazla lkg olan birim ambalajlara, birim ambalajlarda
tagimada bunlari iyi koruyacak nakliye ambalajlarina ( uygun oluklu mukavva kutu ambalaj
a) konulacaktir.

1. Kuru kaysilarin birim ambalajlart tizerine asagidaki bilgiler, okunakli, sonradan
degistirilmeyecek sekilde yazilmig ve basilmig olacaktir.

® Firmamn Adi, adresi, Tescilli markasi,

Malin ad1 ( siufi, tipi, boyu, grubu belirtilecektir.),

Seri /Kod numarasi, Parti (taksit)no, sézlesme no,
Firma tavsiyesi edilen son kullanim tarihi veya raf émrii
Imal tarihi ( ay, y1l, olarak) -

Net agirligi( g veya kg olarak )

2. Kuru kayisilar Griinii nemden, igiktan, havadan, tozdan, mikroplardan, yabanci koku,
bocek ve farelerden koruyacak tipte ambalaj materyali ile ambalajlanmis olacaktir.
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3. Teslim edilen triinler tek partide tiretilmis olacaktir.

4. Kuru kaysilar, ozellifini bozacak fena kokulu maddelerin bulundugu yerlerde
depolanmayacak, kapali, serin ve kuru yerlerde muhafaza edilecektir.

S. Nakliye ambalaji iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmig veya bastirilmis olacaktir.

® Nakliye ambalaji brut agirlig,
® Ihtiva ettigi birim ambalaj sayisi,
® Malin ad: ( sinufi, tipi, boyu, grubu belirtilecektir.)
® Imalat tarihi (ay, yil, olarak),son kullanim tarihi veya raf dmri
® Net agirligi( g veya kg olarak )
® Muhafaza gartlar1.
Tasima:

1. Kuru kayisinin tasinmasi Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolumii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir. ‘
2. Kuru kayisinin kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinliikk temizlikleri yapilmig, tam
kapali kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Kuru kayisiyi etkileyecek
bagka bir Uiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin icleri temiz olacaktir. Kuru kayis1 arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir. '

4. Araglarda nem olmayacaktir, Kuru kayisida 1slaklik olmayacaktir.

S. Uriinlerin depoya tasinmas raf teslimi seklinde olacaktir.

DJ* %g*jﬁéj" CEPVIS th gum CP&MMV()\

A 2=




B KURU UZOM
DOKUZ EYLUL UNIVERSITES| HASTANESI TEKNIK SARTNAMESI Form No: TS.M.055

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. T. ihi/No:

Kuru Uzum : Vitis vinifera L.tiiriine giren kiiltiir bitkilerinin saglam, olgun meyvelerinin
giineste veya bilinen diger metodlardan biri ile kurutulmus, kiikiirtlenmis olan tirtindiir.

* Alnacak kuru tiziimiin smifi ekstra sinif kuru iiziim olacaktir.

Duyusal ve Fiziksel Qzellikleri:

Kuru iziim yeni mahsul Giziimlerden Uretilmis olacaktir.

Kuru tiztimler ezilmis, sulanmig, kurumus, kiiflenmig ve ¢iiramus olmayacaktir.
Kuru tuziimler kendine has renk, koku, tat ve lezzette, ¢ekirdeksiz olacaktir.
Elle ovalandiginda kuru {izim taneleri birbirinden ayrilacaktir.

. Kuru uzimler sekerlenmis, eksimis, acimig, boceklenmis, topaklanmug, kirlenmis,
kararmls veya bu gibi tiziimlerle kangtirilmig olamayacaktir.

6. Kuru iiziimlerin saplarn gikarilmig olacaktir.
7. Burada belirtilmeyen hususlarda yiiriirlikte olan TS 3411 deki kurallar gegerli olacaktir.

CILEES RS

Kimyasal Ozellikleri:
1. Kuru tizimdeki nem orani en ¢ok %16 olacaktr.

2. Kikirtdioksit miktari, agartimis kuru tziimlerde yurirlikte olan “Turk gida Kodeksi
Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Digindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi” nin kurutulmusg
meyveler i¢in belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3. Sivi yag miktari, yirirlikte olan TS 3411 de belirtilen limitlere uygun olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikieri : Yururlikkte olan “Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi” nde Kurutulmug meyveler ve sebzeler bolimiuinde belirtilen limitlere uygun olacaktir.

Toksikolojik Ozellikleri:

1. Aflatoksin miktari, yirirlikte olan “Turk gida Kodeksi Gida Maddelerinde Belirli
Bulaganlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig” de findik, yer fistig1 ve
diger yagli kuru meyveler, yagli tohumlar, incir, izim ve kurutulmus meyveler ve bunlardan
tretilen iglenmis gidalar i¢in belirtilen limitlere uygun olacaktir.

2. Okratoksin miktan, yiiriirlikte olan “Tirk gida Kodeksi Gida Maddelerinde Belirli
Bulaganlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig” de kuru Gizim igin
belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3. Yukarida belirtilen toksinler haricinde mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin
bulunmayacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmamn kuru {iziime ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE> niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi

S22

Yonetmeligi” hukimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve sklikta kuru tzimiin analizlerinin
yapilmasin: isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt: ve Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.
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Ambalajlama : Kuru iiziimler net agirligs en fazla lkg olan birim ambalajlara, birim
ambalajlarda tagimada bunlar iyi koruyacak nakliye ambalajlarma ( uygun oluklu mukavva
kutu ambalaj ) konulacaktir Nakliye ambalaji en fazla 1 kg olacaktir.

1. Kuru izimlerin birim ambalajlar1 tizerine agagidaki bilgiler, okunakli, sonradan
degistirilmeyecek gekilde yazilmig ve basilmis olacaktir.

® Firmanin Adi, adresi, Tescilli markasi,

Malin ad1 ( sinufi, tipi, boyu, grubu belirtilecektir.),

Seri /Kod numarasi, Parti (taksit)no, sézlesme no,

Firma tavsiyesi edilen son kullanim tarihi veya raf 6mrii

Imal tarihi ( ay, yil, olarak)

Net agirligi( g veya kg olarak )

® TS 3411 veya “Tiirk Gida Kodeksine Gore Uretilmigtir” ibaresi

2. Kuru tziim iriinid nemden, isiktan, havadan, tozdan, mikroplardan, yabanci koku, bocek
ve farelerden koruyacak tipte ambalaj materyali ile ambalajlanmig olacaktir.

3. Kuru uziimler, 6zelligini bozacak fena kokulu maddelerin bulundugu yerlerde
depolanmayacak, kapali, serin ve kuru yerlerde muhafaza edilecektir.

4. Nakliye ambalaji lizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, ambalaja saglam,
silinmeyecek ve bozulmayacak gekilde yazilmig veya bastirilmig olacaktir.

® Nakliye ambalaj1 briit agirlig,

Ihtiva ettidi birim ambalaj sayis,

Malin adi ( sinif, tipi, boyu, grubu belirtilecektir.)
Imalat tarihi ( ay, y1l, olarak) |

Son kullanim tarihi veya raf 6mri

Net agirhigi( g veya kg olarak )

Muhafaza sartlari.

Tasima:

1. Kuru izimiin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Kuru iiziimiin kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinliik temizlikleri yapilmig, tam
kapali kabinli (ek bir 6rtli ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Kuru tiziimii etkileyecek
bagka bir Griin taginmayacaktir.

3. Araglarn icleri temiz olacaktir, Kuru tiziim arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Kuru iiziimiin ambalajinda 1slaklik olmayacaktir.

S. Teslim edilen Grtinler tek partide tiretilmis olacaktir. -

6. Uriinlerin depoya taginmas: raf teslimi seklinde olacaktir.
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Bulgur; Sert bugdaylarin ( Triticium durum), teknigine uygun olarak temizlenmesi,
haslanmasi, kurutulmasi, doviliip elenerek kepeklerinden ayrilmasi ve kirilmast ile elde
edilen bir trtndiir.

*

Almacak bulgur; ekstra simnifi pilavhik bulgur olacaktir.

Genel ozellikieri:

1.
2.

ISR ISk

Bulgur taneleri, saglam, temiz bulgura has renk, tat ve kokuda olacaktir.

Bulgur taneleri, ekgimis, acimus, gozle goriilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolay1
tadinda ve kokusunda bir degisiklik meydana gelmis olmayacaktir.

Bulgurda kurt, canh / cansiz bécek veya bunlarn pargalari, yumurtalan ve benzeri
kirlilikler bulunmayacaktir.

Bulgurlarda tas, toprak, kum, ¢op v.b. bulunmayacaktir.

Bugdaylardan bagka hububat taneleri miktar: en gok %1 olacaktir.

Cok iri tane miktar1 en gok %1 olacaktir,

Beyazli tane miktari en gok %1 olacaktir.

Elek alt1 miktar1 en ¢ok %0,5 olacaktir.

Kimyasal szellikleri:

1.
2.
3.

Rutubet miktar1 en gok %13 olacaktir.
Kiil miktar1 (kuru maddede) en ¢ok %1.75 olacaktir.
Boya bulunmayacaktir. .

Mikrobiyolojik ézellikleri:

Bulgurun mikrobiyolojik o6zellikleri Tirk Gida Kodeksi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1.

2.
3.

4,

Uretici firma bulgura ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi "ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu
iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi -

Yoénetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

Muayene komisyonu gerekli gérdugii an ve siklikta bulgurun analizlerinin yapilmasin
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standarttt ve Tuark Gida Kodeksi
Yoénetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1.
2.
3.

Ambalajlama tagima ve saklama siiresince bulgurlart koruyacak nitelikte uygun
malzemeden yapilmis olacaktir.

Ambalajlamalarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme saglam, temiz, kuru ve
kokusuz olacaktir.

Ambalajlardaki bulgurun net agirli1 en azla 25 kg olacaktir.
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4.

6.

Ambalajlarin tizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, sonradan degistirilmeyecek
sekilde yazilmg veya basilmig olacaktr.

Firmanin adi, adresi

Malin adj,

Tipi

Seri ve parti numarast

imal ve son kullanma tarihi

Net agirlik

Standarttin igaret ve numarasi veya “Tirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak
uretildigi ibaresi

e Muhafaza sartlar

e % & & & & &

Satici firma malin kesin kabulinden itibaren 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bulgurlarda bozulma veya boceklenme olustugunda bedelsiz olarak yeni iirtinle
degistirilecektir.

Teslim edilen bulgurlar tek parti iiretim olacaktr.

Tasima:

1.
2.

IS

Bulgurun tagimnmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Bulgurun kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinlitk temizlikleri yapilmis, tam
kapali kabinli (ek bir ortli ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Bulgur
etkileyecek bagka bir iiriin tasinmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacaktir. Bulgur arag igerisinde plastik platformlar tizerinde
bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir. Bulgurda 1slaklik olmayacaktir.

. Uriinlerin depoya taginmas raf teslimi seklinde olacaktir.
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Pirin¢ Unu ; Ince ogutiilmiis, kaba kisimlarinin elenerek ayrilmig bir piring
mamuliidiir, '

Genel Ozellikleri:

1. Pirin¢ ununda rutubet miktari %14 ‘den fazla olmamali.

2. Piring ununda protein miktari ( kuru madde de) %6’ mn altinda olmamal

3. Piring ununda kuru madde de kiil miktar1 %7’den ve kiiliin %10’luk hidroklorik asitte
¢oziinmeyen kismi %20’den fazla olmamali

4. Piring unu temiz, kendine 6zgii renk, koku, tad ve gorunuste olmali, i¢inde yabanct madde
bulunmamali, ayrica, kizarmis, acimig, eksimis, kiiflenmis, kokmus veya herhangi bir sekilde
kendine 6zgi nitelige degismis olmamali

5. Piring ununun mikroskobik incelemesinde piring nigastasindan baska nisasta tanecigi
gorulmemeli

6. Piring unu iginde bocek, kurt ve diger canli, cansiz parazitler, bunlarin kalint1 ve benzeri
kirlilikleri ile kavuz pargaciklari bulunmamali

7. Piring unu boyanmig veya renk agartma iglemine ugramis olmamali
8. Piring unu zararsiz da olsa kimyasal maddelerle muamele edilmis olmamalidir.

Boy Toleransy: Piring ununda gz agikligi 224 mikron olan elek tizerinde kalan miktar %1°i
gecmemelidir. '

Diger Hususular:

1. Uretici firma piring ununa ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi "ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Turk Gida Kodeksi
“Piring unu Tebligi” hikimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta piring ununun analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar satictya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ nin ilgili standartt: ve Turk Gida Kodeksi “Piring unu
Tebligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama.
Ambalajlar; yeni, temiz i¢indeki mali iyi bir durumda koruyabilecek nitelikte olmak uzere,

insan sagligina zararsiz maddelerden yapilmig en fazla 500 gr’lik orijinal paketler seklinde
olmalidir. Ambalaj polietilen ig, karton dig ambalajdan imal edilmis olmalidir. Ayrica
nakliye ambalaji1 olacaktir.

1. Piring unu birim ve nakliye ambalajlarmin iizerine agagidaki bilgiler, okunakli olarak
silinmeyecek bigimde yazilip veya basilacaktir.

e Firmanin ad, adresi varsa tescilli markasi

Ilgili standarttin igaret ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi’nin uygunluk ibaresi
Malin adi

Imal ve son kullanma tarihi ( giin, ay ve yil olarak )

Imal ve son kullanma tarihi ( giin, ay ve yil olarak)

Net Agirlig
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2. Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren en az 4 aylik garanti verecektir. Bu
siirede bozulan ya da boceklenen piring unu yenisi ile degistirilecektir.

3. Teslim edilen iirtinler tek partide tiretilmig olacaktir.

_Tasima:

1. Piring ununun taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama

Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktr.

2. Piring unun kuruma taginmasinda kullanilan araglar; ginlitk temizlikleri yapilmig, tam
kapali kabinli (ek bir 6rtil ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Piring ununu etkileyecek

bagka bir iiriin taginmayacaktir.

3. Araclarn igleri temiz olacaktir, Piring unun arag igerisinde plastik platformlar Gizerinde

bulunacaktir.

4. Araclarda nem olmayacaktir. Piring ununda 1slaklik olmayacaktir.

5. Uriinlerin depoya taginmas: raf teslimi geklinde olacaktir.

D(j"r. Tegep GEAUS Dyt Boreo Gantar
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BESLENME VE DIVET BOLUMU REW Ta l’ihi /NO'

Misir unu; Misir bitkisi (Zea mays L.) tanelerinin embriyolarinin yabanci maddelerden
temizlenip ve tavlanarak tekni§ine uygun olarak dgiitiilmesiyle elde edilen {irtinddir. '
Ekmeklik Un; Teknolojik 6zellikleri ekmek yapimina uygun msirlarin dgitilmesiyle elde
edilen musir unudur. '

*Almacak misir unu kuru maddedeki kiil miktar1 en cok %0,55 olan, misir unu
olacaktir.

Genel dzellikleri:
1. Kendine dzgii tat ve kokuda olmali, acima, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma
vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir.
2. Kendine ozgi renk ve gorinugte olmali, gozle gorilen yabanct madde
bulunmamalidir.
Rutubet miktar en cok %14,5 olmalidir.
Canli ve/veya cansiz bocek ve/veya parcalarini igermemelidir.
. Agritma iglemi ( klorlama dahil ) uygulanmémls olmalidir.
Kuru maddedeki kiil miktar: en gok % 0,55
Kuru maddedeki ham seliiloz miktari en gok % 0,1
Kuru maddedeki protein miktari en az % 10,5
Asitlik siilfirik asit cinsinden kuru maddede maksimum % 0.07 olacaktir.
En az % 98’ i 212 mikronluk 70 nolu elekten gecmelidir.

B W

Katli Maddeleri: Misir unlarinda kullaniimasina izin verilen katki maddeleri Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2. bolimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Bulasanlar: Misir unlarinda bulaganlarin miktar1 Tark Gida Kodeksi Yonetmeliginin 4.
boliimiinde yer alan hitkiimlere uygun olmalidir.

Pestisit KalintilarizMisir ununun  iretiminde kullamlan mmsirlardaki pestisit kalinii
miktar;, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 5. bolimiinde bugdaylar i¢in belirlenen
limitleri agmamalidir.

Hijyen: Musir unlan Tirk Gida Kodeksi Yénetméliginin 7. bolimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak uretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma misir ununa ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Igletme Kay1t Belgesi "ne
sahip olacaktir. Ayrica iSO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

9. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tark Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hiikiimleri gegerli olacaktir. ‘

3. Muayene komisyonu gerekli gordigli an ve siklikta misir ununun analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ nin ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.
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BESLENME VE DIYET BOLUMU RCV T: ] 1 /NO‘

Ambalajlama:

1. Birim ambalajlar yeni, igindeki unu iyi bir durumda koruyabilecek oOzellikte ve en
fazla 1 kg net agirlikta olacaktir Nakliye ambalajlar1 oluklu mukavva ve en fazla 10 kg
lik olacaktir.

2. Ambalajlar birim ve nakliye ambalaji olmak tizere iki gesit olacaktir. Her iki ambalajin
{izerine agagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir, basilir veya etiket halinde talkalir. Basma yoluyla isaretlemede unun
boyanmamasi gereklidir.

e Firmammn adi, adresi

Tiirk Gida Kodeksine gore tiretildigi ibaresi
Maksimum kiil miktar

Maksimum protein miktari

Malin gesidi, tipi

Parti, seri numarast,izin numarast

Imal tarihi ( ay ve yil olarak )

Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )

® Net agirhii ( gr veya kg olarak )
3. Unlar isleme yerlerinde, depo ve tagima esnasinda fena koku yayan, nemli, tatlarina ve
diger ozelliklerine etki yapmayacak maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.
4. Malin kesin kabuliinden itibaren en az 4 aylik garantisi verecektir. Bu siirede bozulan
veya boceklenen misir unu aninda yeni uriinlerle degistirilecektir.

Tasima:

1. Misir ununun taginmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Misir ununun kuruma tasinmasinda kullamlan araglar; ginlik temizlikleri yapilmus,
tam kapal kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Misir ununu
etkileyecek bagka bir iiriin tasinmayacaktir.

3. Araclarin igleri temiz olacaktir, yabanci madde bulunmayacaktir. Misir unu arag
igerisinde plastik platformlar iizerinde bulunacaktir.

4, Araglarda nem olmayacaktir. Misir ununda 1slaklik olmayacaktr.

5. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktir.

Reuynep GEE 1%
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BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:
BISKUVI ( TS 2383)

Biskiivi; tahil unu veya unlari, igine kabarmayi saglayict maddeler, beyaz seker,

yemeklik nebati yag ve gerektiginde glikoz, invert seker, siit tozu, yumurta, peynir alt1 suyu
tozu, nigasta gibi yenilebilen maddeler, katki maddeleri katildiktan sonra igilebilir nitelikte su
ile yogrularak ve teknige uygun olarak islenip, sekil verilip, pisirilmesi ile hazirlanan bir
mamuldr.

*

Alinacak biskiivinin tipi tath, ¢esidi sade olacaktir. Bicimi Petit Beurre olacaktir.

Duyusal ve fiziksel dzellikleri:

1.
2.
3.

L

3.
6.

Kendine has renk ve kokuda olacaktir.

Yabanci tat ve koku igermeyecektir. Acimig veya sabunumsu bir tatta olmayacaktir.
Gevrek bir yapt ve bir ornek goriniigte olamayacaktir. Kirli ve zedelenmis
olmayacaktir.

Yabanct madde bulunmayacaktir.

Net agirlik ortalamasi, isaretlemede belirtilen net agirliga uygun ocaktir.

Cesni maddeleri icermeyecektir.

Kimyasal ozellikleri:

1.
2.

Rutubet miktan en ¢ok %6 (m/m ) olacaktir.
Ekstrakte edilen yagda asitlik oleik asit cinsinden en gok %1,5 olacaktir.

3. Ekstrakte edilen yagda peroksit degeri en ¢ok 10 meq /kg olacaktir.
4. Toplam seker kuru maddede en az %15 (m/m) olacaktir.

S.

6. Kiil miktar1 ( tuz hari¢ kuru maddede ) en ¢ok %1 olacaktir.

Tuz miktar1 en ¢ok %1 ( m/m ) olacaktir.

Mikrobivolojik dzellikleri:

Biskiivinin mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksi’nin “Mikrobiyolojik kriterler
Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma biskiiviye ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi”ne

sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu
iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hiktimleri gecerli olacaktir.

. Muayene komisyonu gerekli gordigii an ve siklikta biskiivinin analizlerinin

yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

. Ayrica analiz sonuglari TSE’ nin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi

Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Biskiviler selefan veya oriented polipropilen (OPP ) malzeme ile veya
¢esitlerinden biri ile ambalajlanacaktir.

2. Birim ambalajlarin net agirligi en fazla 1 kg olacaktir. Birim ambalajlarin
konuldugu nakliye ambalajinda en fazla 5 kg olacaktir. Nakliye ambalajlar:
mukavva kutuda olacaktir. '
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3. Ambalajlar, biskiiviler ambalajlar1 disa dogru zorlamayacak sekilde gevsek
olacaktir,

4. Mukavva kutu kapaklar kapatildiginda bosluk kalmayacaktir. Yiizleri birbirine
baglayan kisimlar iyi yapigmig olacaktir.

5. Birim ve nakliye ambalajlarin iizerinde agagidaki bilgiler silinmekle ¢ikmayan
baskili kagit etiketlere yazilip iyi yapigtirilmis, birim ambalaja da basilmis gekilde
olacaktir:

® Firmanin adi, adresi

Malin adj, tipi, gesidi

Parti ve seri numarasi

Imalat ve son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )

Net agirligi ( gr veya kg olarak )

Standarttin isaret ve numarasi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi
Icindekiler

“Rutubetsiz ve serin yerde saklayiniz” ibaresi

o Nakliye ambalajinin briit agirlig:

6. Satict firma malin kesin kabuliinden itibaren 1 y1l garanti verecektir. Bu siirede
bozulan biskiiviler hemen yeni trtinlerle degistirilecektir.

7. Teslim edilen triinler tek partide tiretilmig olacaktr.

Tasima:
1. Biskiivinin taginmas: Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolumii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Biskiivinin kuruma taginmasinda kullamlan araglar; giinliik temizlikleri yapilmis,
tam kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir.

3. Aragla biskiiviyi etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.
4

. Araglarin igleri temiz olacaktir. Biskivi ara¢ igerisinde plastik platformlar
lizerinde bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir. Biskiivide 1slaklik olmayacaktir.
. Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.
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Hazir Kek: Bugday ununa, seker, yenilebilir yaglar, yamurta, siit tozu, tuz ve Turk Gida
Kodeksinde kabul edilen kabarmay: saglayan maddeler, lezzet verici ve diger katki
maddelerinin su eklenerek karistirildiktan sonra uygun bigimde iglenmesi, sekil verilmesi ve
pisirilmesi sonucunda ambalajlanmas: ile elde edilen bir tirtindiir.

Lezzet ve Cesni Verici Maddeler: Keklere lezzet ve gesni vermek amactyla katilan vanilya,
findik, marmelat, kuru meyve pargaciklari, karamel, iiziim v.b. gibi maddelerdir.

Yabanci Madde: Keklere katilmasina izin verilen maddelerin digindaki her tirli
maddelerdir.
Cegitler: Kekler, imalatinda kullanilan lezzet, koku ve aroma veren maddelere gore

1. Dolgulu Kek: Cesitli meyve marmelatl, kakao kremali vb,

2. Meyveli Kek: Karigik meyveli, izimld,

3. Kakaolu Kek: Kakao, findikli kakaolu, vb. gibi gesitlere ayrilir.

x Alnacak kek dolgulu, kakaolu ve meyveli olacaktir. Her parti kek tesliminde bu
ii¢ ¢esit kek esit olarak teslim edilecektir.

* Alinacak kek net agirligi en az 35 gram olacaktir.

Duyusal ve Figiksel Ozellikleri:

1. Kek, kendine has renk, gériiniis, koku ve tatta olacaktir.

2. Kek usuliine gore pigmis olacak, az pigmis, hamur, yapigkan ve yanik olmayacaktir.
3. Kekte gozle goriilebilir yabanci madde bulunmayacaktir.

4. Keklerde, acima, eksime, kiiflenme, kurtlanma, topaklagma, kokusma, bayatlama,
bozulma, biytk yariklar ve bosluklar, kuruma, sertlesme, ufalanma, ezilme ve dagilma
olmayacaktir.

Cesni Maddeleri Miktarlar:
1. Meyve miktar: (kuru maddede) :

Karisik meyveli keklerde:  En az %17 olacaktir.

® Uziimlii keklerde:  En az %15 olacaktir,

2. Dolgu Maddesi:  En az %10 olacaktir.

Kimyasal Ozellikleri: Kekte g¢esni maddeleri (marmelat, karamel ve kuru meyve
pargaciklari vb.) ayrildiktan sonra sade kek kisimlarinda aranacaktir.

1. Rutubet Miktar1; En gok %20 olacaktir.
2. Kiil Miktar1 (Kuru maddede):  En ¢ok %3 olacaktur.
3. Protein Miktar1 (Kuru maddede):En az %4.5 olacaktur.
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4. Toplam Seker Miktart (Kuru maddede): %25 — 40 arasinda olacaktir.
5. Yag Miktari (Kuru maddede): En az %15 olacaktir.

6. Ekstrakte Edilen Yagin Asitligi (Kuru maddede, oleik asit cinsinden): En cok %2
olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri:

Mezofillik Aerobik Bakteri Sayisi (kob/g):  En gok 1x10* olacaktir.
Staphylococcus aureus Sayist.  Bulunmayacaktr.

Kiif ve maya Sauis1 (kob/g): En ¢ok 1 x 10° adet/g olacaktir.
Clostridium perifringes (kob/g): En ¢ok 1 x10! olacaktr.

E.coli: Bulunmayacaktir.

Salmonella: 25 graminda bulunmayacaktir.

. Hazir keklerde mikroorganizmalarda veya bagka etkenlerden kaynaklanan higbir toksit
madde bulunmayacaktir.

NN

Katki Maddeleri: Turk Gida Kodeksinde keklere katilmasina izni verilen maddelerdir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerdeki bulaganlarin miktarlari, “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Bulaganlar bolimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar:: Bu sartname kapsaminda yer alan trtnlerdeki pestisit kalinti
miktarlari, “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilann bolimiine uygun
olmalidir.

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan urinler “Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Hijyeni béliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin hazir keke ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi "ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hikkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordigu an ve siklikta hazir kekin analizlerinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Etiketleme:

1. Kekler, birim ambalaj ve nakliye ambalaji olmak iizere iki sekilde ambalajlanacaktir.

2. Hazir keklerin birim ambalajlart ve nakliye ambalajlarinin agirlik toleranslar1 Tirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

3. Birim ambalaj materyali i¢in; ilgili Bakanliktan yurt i¢inde tiretilen veya ithal olup da yurt
icinde islenerek kullamlmig bir ambalaj materyali ise ”Uretim Izin Belgesi”, ithal malzeme
olup da islenmeden direkt ambalajlamada kullanilan bir ambalaj materyali ise “Kontrol
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Belgesi” ve “Giimriik Girig Beyannamesi’ni muayenelerde Muayene Komisyonuna teslim
edecektir.

4. Keklerin birim ambalaji, tasima ve saklama siiresince keklerin 6zelliklerini koruyabilecek
nitelikte yeni, temiz, kuru ve kokusuz, keklerin &zelligini bozmayan tat ve kokusuna tesir
etmeyen nitelikte, yag emmeyen, ¢ok katli laminasyonlu malzemeden yapilmigs olacaktir.

5. Kekler net olarak en az 35g agirlikta ambalajlanmig olacaktir. Kekler degisik geometrik
sekillerde olabilecektir.

6. Ambalajlar tzerinde asagidaki bilgiler, okunakli, sonradan degistirilmeyecek sekilde
yazilmig veya basilmig olacaktir.

Uriin ad1 (Cegsidi),

» Firmanin adi, adresi ve varsa Tescilli Markasi,

» Imalat tarihi (ay ve yil olarak) .

* Sozlegsme No, Seri no, Parti Taksit No

L

*

Son kullanma tarihi (ay ve yil olarak) veya raf émru
Net agirlig: (g veya kg olarak)
o Icindekiler
7. Birim ambalajlar, tagimada bunlar1 koruyacak daha biyikk mukavva kutu ambalajlara
konulacaktir. Ambalaj malzemesi igindeki agirhigi parcalanmadan ve deforme olmadan,
taginabilecek kalinlik ve saglamlikta olacaktir.
8. Birim ambalajlar, nakliye ambalajlari i¢inde dagilmayacak sekilde kapatilmig olacaktir.
9. Nakliye ambalaji iizerinde agagidaki bilgiler okunakli, ambalaja saglam, silinmeyecek bir
sekilde basilmig veya yapistirilmig olacaktir.
o Firma ad1 veya Tanttic1 Adresi

Uriin adi(gesidi)
Igerdigi Birim Ambalaj adedi
Brut agirlig
Imal tarihi (ay ve yil olarak)
Son kullanma tarihi( ay ve y1l olarak)
“RUTUBETSIZ VE SERIN YERDE SAKLAYINIZ” ibaresi

10. Hazir keklerin garanti siiresi kesin kabul tarihinden itibaren en az 6 ay olacaktir. Garanti
stiresi i¢inde bozulan kekler yuklenici tarafindan garanti kapsaminda degistirilecektir.

Tasima:
1. Hazir kekin tagmmasi Tiurk Gida Kodeksi Yoénetmeligi’nin Tasima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Hazir kekin kuruma taginmasinda kullanilan araglar; gunlik temizlikleri yapilmig, tam

kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Hazir keki etkileyecek
bagka bir Griin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Hazir kek arag icerisinde plastik platformlar tizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Hazir kekin ambalajlarinda 1slaklik olmayacaktir.
S. Uriinlerin depoya tasinmas raf teslimi seklinde olacaktir.
bfjé* Burw 5rw 842
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Siyah Cay : Camellia sinensis ( Linnaeus) O.Kuntze tirinin farkli varyetelerinin yas ¢ay
yapragi ( iki buguk yaprak ) ,tomurcuk ve bunlara bitisik taze sap kisimlarinin uygun
yontemlerle iglenmesiyle elde edilen iiriindiir.

* Alinacak ¢ay, siyah cay ve piy'asadaki adlyli filiz ¢ay olacaktir.
* Alinacak poset ¢ay 2 gramlik siizdiiriilebilir posette ve kapakh kagit ambalajda
olacaktir.

Yabanct Madde: Yabanci madde ¢ayin digindaki biitiin maddeleri ifade eder.

Duyusal dzellikleri:

1. Dizgiin goriiniigte, siyah veya koyu bakir renkli olmals, lif ve ¢6p igermemeli

2. Dem rengi koyu kirmizt ve kirmizimsi goriiniigte, parlak olmali mat ve bulanik, tortulu
veya esmerimsi olmamalidir.

3. Dili ¢eker durumda buruk olmali ve dolgun 6zellikte olmali.

4. Aromasi ¢aya has ve hos olmalidir.

S. Gozle goriilebilen yabanct madde bulunmamalidir.

6. Caylar denenerek alinacaktir.

Figiksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellikler Degerler
Okside Olmamig Parca(m/m) % En ¢ok 8
Su Ekstraktt (Kuru maddede) (m/m) % En az 29

Suda Céziinen Kiilde Alkalilik( KOH) cinsinden | En az 1,5 — en ¢ok 3
%

Kafein (Kuru maddede) (m/m)% En azl,5

Toplam Kul Miktari( Kuru maddede),(m/m) % En az 4, en ¢ok 8

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Siyah ¢ayin mikrobiyolojik ozellikleri Tiirk Gida Kodeksinin
“Mikrobiyolojik kriterler” tebligine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma siyah ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir: Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belgeden
biri mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt1 Tirk Gida Kodeksi “Siyah
¢ay Tebligi” hikimleri gecerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta siyah gayin analizinin yapilmasin
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi “Siyah ¢ay
Tebligi’ne gore degerlendirilecektir.

Katkr Maddeleri:  Siyah Cayda kullanilan katki maddelerine ait degerler Turk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2’inci boliimiine uygun olacaktir.
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Bulasanlar: Siyah cayindaki bulaganlarin Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 4’{nci
boliimiine uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilar1: Siyah Cayda pestisitleri miktari Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
5’inci boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Hijyen: Tirk Gida Kodeksi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir,

Ambalajlama:
1. Siyah cay; saghga zararli olmayan ve gayin dzelliklerini etkilemeyecek niteliklere
Sahip kagit, karton ambalaj malzemeleri igerisinde olacaktir.

2. Ambalaj igindeki ¢ayin net miktari en fazla 1 kg olacaktir.
3. Ayrica alinacak poset ¢aylarda 2 gram net ¢ay olacaktir.

4. Ambalajlar tzerinde asagidaki bilgiler bozulmayacak, silinmeyecek sekilde okunakli
olarak kagit veya baski ( litograf) etiket sekilde yazilmalidur.

® Firmanin ad, adresi
® Malin adi ( siyah gay )

e Standarttin isaret ve numarast ( TS 4600) veya Tirk Gida siyah gay teblige
uygundur ibaresi

Simfi

Net miktart

Paketleme tarihi ( ay ve yil olarak )
Son kullanma tarihi

S. Dogrudan giines 15131 almayan yerlerde muhafaza edilmis olmali. Yabanci kokulu
maddelerle ( deri, tiitiin, balik, gazyag1 vb. ) bir arada bulunmamali ve 1slanmamalidir.

6. Teslim edilen uriinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima:

1. Siyah ¢ayin taginmasi Turk Gida Kodeksi Yoénetmeligi’nin Tasima ve Depolama
Bolimi’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Siyah ¢ayin kuruma taginmasinda kullamlan araglar; ginliik temizlikleri yapilmig, tam
kapal1 kabinli (ek bir ortli ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Cayi etkileyecek baska
bir Urlin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Siyah ¢ay arag icerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Cayda 1slaklik olmayacaktir.
S. Urtnlerin depoya tasinmas: raf teslimi seklinde olacaktir.
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Karisik Tursu: Ayri yapilan hiyar tursusu, domates tursusu, yesil biber tursusu, lahana
turgusu, kirmizi biber tursusu, havug tursusu ve benzeri diger tursularin belli oranda
karigtirilmasiyla elde edilen mamuldur.

Kornison Tursusu: Kigiik boy, diri, sert dokulu ve taze kornison salataliklardan yapilmis
olmalidir. Salataliklar 3-6 cm uzunlugunda, ince kabuklu, gekirdeksiz veya az gekirdekli
olmaly, tursu suyu berrak ve igerigi homojen olmalidir.

* Satin alinacak tursunun tipi salamura kansik ve kornigon tursu olacaktir.

Duyusal Ozellikleri:

1. Karisima giren her bir tursu sebzesi kendine has renk ve gorinugte olacaktir. Karigima
giren lahana oram en ¢ok %15 olacaktir,

2. Karisima giren her bir tursu sebzesi yumugamamis, dagilmamus, ¢liriimemis, kiflenmemis
olacaktir.

3. Kangik tursunun salamurasinda siyahlagma, koyulagma ve salyalagma olmayacaktir.

4, Yabanci madde bulunmayacaktir.

5. Karisima giren tursu sebzelerinin kendine has tat ve kokularinda olacak, yabanci tat ve
koku bulunmayacaktir. Tursularda kiif, alkol, kokusma kokusu, acima ve buruklasma gibi tat
bozukluklari olmayacaktir.

Fiziksel Ozellikleri:
1. Siizme Kitlesinin net kiitleye orani en az %55 olacaktir.
2. Her gesit sebzenin stizme agirhigiin orant en az %3 en gok %25 olacaktir.

Kimyasal Ozellikleri:

1. Karigik tursuda metalik kontaminasyonlar asagidaki gibi olacaktir.
Bakir :en ¢ok Smg/kg
Cinko :en ¢ok Smg/kg
Demir :en ¢ok 15mg/kg
Kalay :en ¢ok 250mg/kg
Kursun :en ¢ok 0.5mg/kg
2. Karigik tursularda toplam asitlik (laktik asit olarak) en az %0.5 en gok %2 olacaktir.
3. Salamural karigik tursularda toplam asitlik (laktik asit olarak) en az %0.5 en gok %2
olacaktir.

Mikrobiyolojik ézellikleri: Kansik tursu mikrobiyolojik ozellikleri Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin karisik tursuya ait “Gida tretim sertifikasi’na ve “Gida sicil sertifikasi’na
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000: 2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu ii¢ belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.
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3. Muayene komisyonu gerekli gordigi an ve siklikta karigtk tursuyu Hifzisithha Enstitiist™
veya kurumun uygun gordiigi laboratuar da tim tahlillerin yapilmasim isteyecektir. Bununla
ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi'ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Isaretleme: :

1. Kangik tursu ve kornison tursular, tirin igerigini etkilemeyen, tursudan etkilenmeyen ve
saglipa zararl olmayan sizdirmaz teneke kaplarda veya gida ile temasa uygun, kaliteli metal
ambalajlarda sunulacaktir. Kapak kilitleri saglam, kolay agilabilir ve hijyenik yapida
olacaktir.

2. Karsik tursu ve kornison tursularn net agirhgi en fazla 10 kg olacaktur.

3. Metal ambalajlarin higbir yerinde delik, sizints, bulunmayacak. Bigimleri bozulmus ve
bombaj yapmis olmayacaktir.

4. Tursu ambalajlari tzerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmig veya basilmis olacaktir.

e Firmanin ad1 ve adresi

Son kullanma tarihi

Stizme agirhig

TS 41214 ibaresi veya Tiirk Gida Kodeksi’ne uygunluk ibaresi
Seri ve kod numarasi

Imalat tarihi :

Kullanilan katki maddeleri grubu ve adi

Malin ad:

Tipi

5. Satici firma malin kesin kabulinden itibaren alti aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan iiriinler bedelsiz yeni tiriinlerle degistirilecektir.

6. Teslim edilen tiriinler tek partide tretilmig olacaktir.

Tasima:

1. Kangik ve kornison turgunun tasinmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tagima ve
Depolama Bolimi’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Karngik ve kornigon tursunun kuruma taginmasinda, ginlik temizlikleri yapilmis, tam
kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) kullamlacaktir. Karigik ve kornigson
tursuyu etkileyecek bagka bir iiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Karigik ve kornigon tursu arag¢ icerisinde plastik
platformlar iizerinde bulunacaktir.

4, Araglarda nem olmayacaktir.
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Limon suyu: Limon suyunun pasﬁJfrize ve evapore edilmesi ile elde edilen bulanik, pulplu
ve akigkan konsantredir..

X Satin alinacak limon suyu extra sinif, .ambalaj 1 litrelik .. ... .. ...

olacaktir. BILESIMI: % 100 limon suyu konsantresi ihtiva |
eder. Koruyucu madde icermez

Duyusal ve kimyasal Ozellikleri:

Dogal limon tadi ve kokusunda olmalidir. Yabanci tat ve koku icermemelidir. Taze, olgun
sari limon renginde ve homojen yapida olmalidir.Uriin tortu yapmammis olmalidir. Uriin
igerisinde peltelesmis kisim bulunmamalidir..Uriin akici kivamda olmalidir.Uriiniin kolay
kullanilabilmesi igin kapak kisminda dokme kismi olmalidir.Kapak kismi agzi agilip
kapanabilir olmahdir

-Briks : 40-42 %

-Toplam Asitlik : 20,0-32,0 %w/w (sitrik asit cinsinden)

-pH : 2.0-2.6

‘—Pulp 20-130 @ 8 bx olmalur.

BT rm-v-}':-,w f"ﬂ"\'ﬁ!-‘li
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Mikrobiyolojik ézellikleri: Sirkenin mikrobiyolojik &zellikleri Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeliginin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi“ne uygun olacaktir

. Toplam Canli : max 100 kob / ml

Maya ve Kiif : max 30 kob / ml

Escherichia coli : olmamali

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin limon suyuna it “Gida iretim sertifikasi'na ve “Gida sicil
sertifikas'na sahip olacaktir. Ayrica SO 22000: 2005 gida giivenligi belgesine sahip
olacaktir. Bu iig belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE' niin ilgili standartti ve*Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hiikiimleri gegerli olacaktr,

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta iriini kurumun uygun gérdiigii
laboratuvar da andliz yapiimasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait
olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE' niin ilgili standartti ve Tiirk 6ida Kodeksi Yaonetmeligi'ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Isaretleme:

1. Limon suyu; {iriinii etkilemeyen veya sirkeden etkilenmeyen, saglga zararh
olmayan polietilen kilitli, kapakli, plastik ambalajda olacaktir. Kapak kilitleri kolay
agilabilir olacaktir.
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2. iiriiniin net agirhgi 1 It olacaktir.
3. Polietilen ambalajlarin higbir yerinde delik, sizinti, bulunmayacak. Bigimleri bozulmus
ve bombaj yapmig olamayacaktir.
4. Uriin ambalajlari iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmis veya basilmis olacaktir.
® Firmanin adi ve adresi
Son kullanma tarihi
Net agirligh
Seri ve kod numarasi
Imalat tarihi
Malin adi
Tipi
Allerjen irin igerikleri

5. Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren alti a);Ilk garanti verecektir. Bu siirede
bozulan lriinler bedelsiz yeni lrinlerle degistirilecektir.

6. Teslim edilen iiriinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima:
1. Uriiniin tasinmas: Tiirk 61da Kodeksi Yonetmeliginin Tasima ve Depolama Béliimi'nde
yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Uriiniin kuruma tasinmasinda kapah kasa araglar kullanilacaktir. Sirkeyi etkileyecek
bagka bir irin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Uriin arag icerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir,

4. Araglarda nem olmayacaktir.
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Sirke: Elma veya iziimin mayalar tarafindan fermente olabilir sekerlerin etanole
doniisiimiinii takiben asetik asit bakterileri tarafindan etanoliin oksidasyonu sonucu
asetik asit olugumuyla iiretilen Grindiir.

X Satin alinacak sirke extra sinif, tipi elma sirkesi,ambalaj 1
litrelik olacaktir.

Duyusal Ozellikleri:

1. Kendine has tat ve kokuda olacaktir.

2. Goriiniimii berrak olacaktir. Bulanik gériintii olmayacaktir.
3. Sirke tortulanmig olmayacaktir.

4. Yabanci madde bulunmayacaktir.

Kimyasal Ozellikleri:

1.Sirke bilesiminin toplam asit igerigi(suda serbest asetik asit cinsinden)
40g/\'den az olmamalidir
2.Kalinti alkol orani hacimce %0.5 den fazla olmamalidir.
3.SIRKEDE TOPLAM KURU MADDE MIKTARI SEKER DISINDA EN AZ 8 G/L
OLMALIDIR.
4.Kiil miktari en az 0.8 g/l olmalidir

Mikrobiyolojik ézellikleri: Sirkenin mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksi

(v

Yonetmeligi'nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi“ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin sirkeye ait “Gida liretim sertifikasina ve "Gida sicil sertifikas'na
sahip olacaktir, Ayrica ISO 22000: 2005 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iig
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE' niin ilgili standartti ve"Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi® hiikiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta sirkeyi kurumun uygun gordiigii
laboratuvar da analiz yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait
olacaktr,

4. Ayrica analiz sonuglari TSE' niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligine
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Isaretleme:

1. Sirke:  sirkeyi etkilemeyen veya sirkeden etkilenmeyen, saglia zararh olmayan
polietilen kilitli, kapakh, plastik ambalajda olacaktir. Kapak kilitleri kolay agilabilir
olacaktir.
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"2 —Sirkenin net agirligren fazla 1 1folacaktir
3. Polietilen ambalajlarin higbir yerinde delik, sizinti, bulunmayacak. Bigimleri bozulmus
ve bombaj yapmis olamayacaktir.
4. sirke ambalajlar1 lizerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmis veya basilmis olacaktir.
® Firmanin adi ve adresi
Son kullanma tarihi
Net agirligi
Seri ve kod numarasi
Imalat tarihi
Kullantlan katki maddeleri grubu ve adi
Malin adi
Tipi
Allerjen (rin igerikleri

e & & e & & o o

5. Satic firma malin kesin kabuliinden itibaren alti aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan iriinler bedelsiz yeni iiriinlerle degistirilecektir.

6. Teslim edilen iiriinler tek partide lretilmis olacaktir.

Tasima:
1. sirkenin taginmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tagima ve Depolama Baliimiinde
yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Sirkenin kuruma taginmasinda kapali kasa araglar kullanilacaktir. Sirkeyi etkileyecek
bagka bir tiriin taginmayacaktir.

3. Araclarin igleri temiz olacaktir. Sirke arag igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir.
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Bu sartnamede gegen;

Baharat: Cesitli bitkilerin tohum, gekirdek, meyve, gigek, kabuk, kok, yaprak gibi
kistmlarmnin pargalanmasi, kurutulmasi, dgitilmesi ile elde edilen gidalar renk, tat, koku ve
lezzet verici olarak katilan dogal bilesikler veya bunlarin karigimini,

Baharat Karisimu:  Temizlenmis, kurutulmug ve ayrt ayri siniflandirilmig baharattan elde
edilen karigimi,

Yabanci Madde: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalar1 diginda,
kendinden baska her tiirlii maddeyi,

Kurutma: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalarmin dogal veya
yapay yollarla kurutulmas: iglemi,

Ogiitleme; ~ Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalarimn teknigine
uygun olarak temizlenip, kurutulduktan sonra 6 gitiilmesi islemini,

Boy Ozelligi: Ogutilmiis baharatin %90’ 1min gegebilecegi elek goz aciklig degerini,

Boguk Tane: Curimis, kiflenmis, ezilmis, topaklanmig, filizlenmis, kizigmis, nemden
bozulmus, hastalikli, bocek yenikli taneleri,

Hafif Tane: Igleri kismen veya tamamen bos olan karabiber taneleri,

Sivah Tane: Dis kabuklar tamimiyle soyulmamig koyu renkli karabiber tanelerini veya
tamamen bog olan beyaz biber tanelerini,

Sekerlenmis Tane: Iginde veya disinda kolayca fark edilebilen, goriiniigiinii ve tadint olumsuz
yonde etkileyen seker kristalleri olugmug kug Gizimd taneleri,

Az gelismis ve ctlhiz tohum: Kahve veya kirmizi renkli tohumlar ile kirik, olgunlagmamig ve
burusuk tohumlart,

Kirik Yaprak: En ¢ok ¥4’ii kopmusg yapragt,

Lekeli Yaprak: Yizeyinin 1/5’inden fazlasinda gillenme, benek, serit, adactk ve benzeri
goriniiste renk farklart bulunan yapraklari,

Pul Kirnuzibiber: Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmamig meyvelerinin
teknigine uygun olarak kurutulup, saplar alindiktan sonra yart ogutilerek pul haline
getirilmis, belirli oranlarda yemeklik bitkisel siv1 yag ve yemeklik tuz karstirilarak su ile
tavlanmis halini,

Kirmugibiber; Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmig meyvelerinin teknigine
uygun olarak kurutulup, saplar1 alindiktan sonra égutiilmiyg halini,

Beyaz biber- Ak biber: Piper nigrum L. Tiriine giren bitkilerin, olgunlastiktan sonra

toplanip teknigine uygun olarak kurutulmus ve dis kabuklari soyulmus meyvelerinin tane
veya 6giitilmiis halini,
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Karabiber: Piper nigrum L tiriine giren bitkilerin genellikle olgunlagmadan toplanip,
teknigine uygun olarak kurtulmus olan gri, kahve veya siyah renkli, yiizeyleri burusuk
meyvelerinin tane veya ogiitiilmiig hali,

Karanfil: Fugenia caryophllata Thunb. Turiine giren bitkilerin a¢ilmamis ¢igek
tomurcuklarinin teknigine uygun olarak kurutulmus tane veya ogiitiilmis halini,

Cam Fisagi: Pinus pinea L. tiirine giren bitkilerin tohumlarinin kabugu siyrilmig ve
zarindan temizlenmis, embriyonu da bulunan endosperm kismini,

Defne Yapragi: Lauws nobilis L. tirtine giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulmusg
yapragini,

Feslegen — Reyhan; Ocimum basilicum L.tiriine giren bitkilerin teknigine uygun olarak
kurutulduktan sonra saplarindan ayrilmig yaprak, gigek ve stirgiin uglar1 kartgimini,

Kekik: Organum, Satureja, Thymus, Thymbra ve Majorana cinslerine giren bitkilerin
teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, ¢igek ve
siirgtin uglar karigimini,

Kimyon: Cuminum cyminum L. tiriine giren bitkilerin olgunlagtiktan sonra toplanip
teknigine uygun olarak kurutulan tohumlarinin tane veya ogitilmilg halini,

Kignis: Coriandrum sativum L.turine giren bitkilerin kiire seklindeki sarimsi yesilden agik
kahverengine kadar degigen renklerdeki meyvelerinin teknigine uyun olarak kurutulmug veya
bunlarin 6giitiimis halini,

Kus Ugiimii: Vitis vinifera L. tiirtine giren cekirdegi olugmamis veya tam gelismemis ufak
taneli tiziimlerin yikanip, teknigine uygun olarak kurutulmus hali,

Nane: Mentha cinsine giren kiiltiir bitkilerinin teknigine uygun olarak kurutulmug yapraklar:
saplarindan styrilip ufalanmug hali,

Sumak: Rhus coriaria L. tiriine giren bitkilerin meyvelerinin teknigine uygun olarak
kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak 6giitilmis hali,

Hindistan Cevizi: ~ Palmiyegiller (Arecaceae) familyasindan, cocus cinsinin c¢. nucifera
tiirine giren tropikal bolgelerde yetisen meyvesi yenen palmiye tiirii bitkinin kurutularak toz
haline getirilmis seklini

Susam: Pedeliaceae familyasinin, sesamum indicum tiiriine giren anavatant Afrika olan
bitkinin kapsiil meyvelerinin iginde bulunan tohumlarin kurutulup kavrulmasiyla elde edilen
urani

Kori: Kimyon,karabiber,zerdecal,kisnis,karanﬁl,kakule,zenceﬁl,hintcevizi,demirhindi ve act
kirmizibiber karistmindan olugan bir baharat karigimin

Sarimsak_togu: Allium sativam L. tiriine ait otsu kultiir bitkisinin teknigine uygun olarak,
kabuk kismimn soyulup,ezilip kurutulup toz haline getirilmis halini

-
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Tarcin: Cinnamomum cinsine giren bitkilerin, dallart ve geng strgulerinin kabuklarindan,
mantar ve paransima dokusunun siyrilmasindan sonra kalan i¢ kabugunun teknigine uygun
olarak kurutularak 6giittlmiis halini

Zerdegel: Zingiberaceae familyasinin Curcuma longa tiirine ait sar ¢igekl, bityiik yaprakl,
¢ok yillik otsu bir bitki cinsinin 6gutilmiis halini ifade eder.

Alnacak baharat 6giitiilmiis formdaki baharat olacak. Extra simf 5zelligi tasiyacak.

Uriin Ozellikleri: ~ Bu sartname kapsamindaki tirtinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

= Baharatin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagidaki tablolara uygun olacaktir. .

Tane Baharatin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Baharat | Yaba | Rutu | Topl | %10’ | Ugucu Seliil;o Ucucu | Kirik | Bozuk | Az Buru | Siya
nci bet am luk olamay |z | |yag tane Tane | gelism | suk | tane
mad Kiil |HCL |an eter | kam. k.m is ve|tane
de kam. |de ekstrakt cilhiz Kaps

¢oziill | 1km tane il

meye

n kiil | En ¢ok Enaz |En ¢ok | En ¢ok En

En En km | (%m/m) | Engok | (%m/ | (%m/ |(%m/ |En cok cok

n¢ok | ¢cok cok (%m/ | 100g) | m) m) (%m/ | En (Yorr
(%m/ | (%) (%m/ | Enaz m) m) cok m)
m) m) (%om/ (Yo/

m) m)

Anason 3 10 1,5 1

Beyaz 0,5 14 2 0,3 6,5 6 1 3 10

biber —ak

biber

Cam 0,7 8 10 1,5 1

Fistig1

Karabiber | 1 12 8 1 6 18 2 4

Kimyon 2 10 9 1,5 2

Kisnig 2 12 7 1,5 0,4 10 2

Kus 0,5 15

Uzimi
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Dgiitiilmiis Baharatin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Baharat | Yabana | Rutu | Topla | %10’lu | Ugucu | Seliilo | Ugucu | Yeme | Boy Suda | Kalsiy
madde bet m Kiil | k olama |z yag k.m | klik ozellig | ¢oziin | um
k.m HCK’d | yan k.m. tuz i en oksit(
e eter ekstra | CaO)
¢oziinm | ekstra Elek kt k.m
eyen kt1 goz k.m
En  ¢ok kiil k.m En az
(%m/m) En En k.m, En (%m/10 | En Agikl En ¢ok
cok ¢ok : En gok 0g) ¢ok g1 Enaz | (%m/m
(%) (Yorn/ ¢ok (Yom/ (%m/ | Mm %em/ |)
m) En ¢ok | (%om/ | m) m) m
(Y%om/m) | m)
Beyaz | Bulunma |14 2 0,3 6,5 6 0,7 0,63
biber-ak | mali
biber |
Karabib | Bulunma | 12 8 il 6 17,5 1,5 0,63
er mali
Karanfil | Bulunma | 10 7 0,5 13 14 0,63
mali
Kimyon | Bulunma |10 9 1,5 1,7 0,56
mal1
Kirmizi | Bulunma |11 9 1,5 12 25 0,2 0,56
biber(act | mali
)
Kirmizi | Bulunma |11 8 1 12 25 0,2 0,56
biber mali
(tatl1)
Kisnig Bulunma | 12 7 1,5 0,2 0,5
mal1
Pul 0,5 15 17* 1 12 0,2 9
kirmizi '
biber
Tar¢in Bulunma | 12 2 1* 0,45
mali

Yukarida yer alan 6zelliklere ek olarak; agartilmis zencefillerde; suda ¢oziinen kiil k.m de en

az %1,9; alkolde goziinen ekstrakt k.m. de %5,1 olmalidur.
*Sonuclarin hesaplanmasinda kuru madde esas alimacaktir.

** Agartilmig veya agartilmamisg zencefillerde ugucu olmayan eter ¢
olarak verilmigtir.

s

kstrakt: degerleri en gok



POKUZ EYLOL UNIVERSITES] HASTAMES]

RESLENME VE DIVET HOLUMU

BAHARAT

TEKNIK SARTNAMESI

Form No: TS.M.037

Rev. Tarihi/No:
Yaprak Baharatin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ya | Rutu | Topl | 10’luk Seliilo | Ugucu | Sap  ve | Kirik | Lekeli Yap | Suda
ba | bet am HCK’de |z yag dal yapr |yapra |rak | ¢oziilme
nci Kiil | ¢oziinmey | k.m. k.m parcacikl | ak k boyu | yen kiil
Baharat | ma k.m en kiil ar par¢ miktan
dd | En k.m. En ¢ok | En az a
e ¢ok En En  ¢ok | (%n/ |(%m/1 | En ¢ok En k.m.
(%) | ¢ok (%m/m) m) 00g) (%om/m) | En ¢ok (mm | (%m/m)
En (Yorn/ cok | (Con/ |)
cok m) (%m/ | m)
(%o m)
m/
m)
Defne 0,1 |8 7 1,5 30 1* 15 10
yapragl
Kekik |2 12 14 5 1* 10
Nane 0,1 |10 10 0,7* 5
| | |
Kekikte; sap ve dal pargaciklari kekik tohumunu da kapsar.
*Sonuclarda hesaplanmasinda kuru madde esas alinacalktir.
Diger Baharatlar Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Bahar | Yaban | Rutub | Ugu | Suda | Kir1 | Bozu | Kabu Kalsiy | Ucucu | Yag | Ana | Bagsi Koke
at c1 et cu ¢ozii | k k k um olama | asidi | Kara |z r
madde yag |nen |par¢ |par¢ | Kalin oksit(C | yan Laur | nfil Kara | karan
k.m | ekstr | a a hg a0) eterek | ik . nfil fil
En ¢ok | En ¢ok akt k.m st. asit
(%om/m | (%) En |km |En En En K.m En
) az ¢ok |¢ok |gok Engok |Enaz |En ¢ok En
(% |Enaz | (%m/ | (Yor/ (mm) | (Yem/m | (Yom/ cok |(%) |En cok
m/ | (Y%m/ | m) m) ) m) (%om/ ¢ok | (%)
100 | m m) (%)
g)
Hindi | Bulun |3 65 3
stan mamali
cevizi
Karan | 1 12 17 4 5 3
fil
(birtis
n)
Targt |1 12 1* 0,2
n |
5

O
/
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Bu tabloda yer alan baharatin kiil ve%10’luk HCL’de ¢oziilmeyen kil degerleri ogutulmis
formlar1 ile aymidir.
*Sonugclarin hesaplanmasinda kuru madde esas alinmayacaktir.

- Baharat, asagidaki tabloda verilen mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalidir.

Baharat icin Mikrobiyelojik Kriterler

n c m M
Salmonella spp 5 0| 25g’da bulunmamal: | 25g’da bulunmamali
Staphyloccocus aureus (kob/g) 5 3] 1,0 x 10? 1,0x 10°
Bascillus cereus (kob/g) 5 3 1,0x 10 1,0x 10°
Escherichia coli (kob/g) 5 3 1,0x 10} 1,0 x 102
E.coli O157:H7 5 0 25g’da bulunmamal: | 25g’da bulunmamali
Sulfit indirgeyen Clostrida (kob/g) | 3 3. 1,0 x 10? 1,0x 10*
Maya — Kif (kob/g) 5 3 1,0 x 102 1,0 x 10*
Mezofilik aerobik bakteri (kob/g) | 5 3| 1,0 x 10* 1,0 x 10°

n: Numune say1si
¢' Mikroorganizma say1si “m” ile “M” arasinda bulunabilecek maksimum numune sayisi
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma say1st

1. Baharat kendine 6zgii tat, koku ve renkte olacak; bayatlamis, kizigmis, kiiflenmis,
bozulmus, yabanci tat ve koku almig olmayacak ve bocek yenigi igermeyecektir.

2. Baharatin igerisinde canli bocekler, gozle goriilebilen veya goriilmeyen 6l bocekler
ve bunlarin kalintilar1 ve diger zararlilarin kalintilart bulunmayacaktir.

3. Ogitilmemis baharat, en az %90’1 baharata 6zgi goz agikhigi belirlenmis olan
eleklerden gegecek sekilde ince gekilmis olacaktir.

4. Baharat karisimlan hari¢ olmak iizere, baharata nisasta ve benzeri dolgu maddeleri
katilmig olmayacaktir.

5. Baharat karigimlarinda; baharat orani kiitlece %85’den az olmayacaktir.

6. Pul kirmizibiberlerde yemeklik bitkisel stv1 yag kutlece %381, kendisinden olan sap ve
dal parcalari kiitlece %171, gekirdek ve pargalar kitlece%40°1 gegmeyecektir.

7. Kugiizimiinde, 25gr’daki tane say1s1200 — 500 arasinda olacaktir.

Katla Maddeleri:  Bu sartname kapsamindaki triinlerde kullamlan katki maddelerine ait
degerler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 2’inci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsamindaki tiriinlerdeki bulaganlar miktar1 Tirk Gida Kodeksi
Y onetmeligi’nin 4’tincii boliimiine uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilar: Bu sartname kapsamundaki trtnlerde pestisitlerin miktar1 Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 5’inci bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktr.

Hijyen: Tirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin 7’nci bolimiine uygun olacaktir.

&
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Mikrobivolojik _dzellikleri: Baharatlarin mikrotliyolojik ozellikleri Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Mikrobiyolojik kriterler Tebligi{”ﬂne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1 Uretici firma baharatlara ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi”ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde
muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususiar TSE’ niin ilgili standartt Turk Gida Kodeksi
“Baharat Tebligi” hitkkimleri gegerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigi an ve siklikta baharatin analizlerinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar satictya ait olacaktir.

4. Ayrca analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi “Baharat

Tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama ve Etiketleme — Isaretleme: Bu sartname kapsaminda yer alan urinlerin
ambalajlanmas1 ve igaretlenmesi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9’uncu boliimiine

uygun olacaktir.

- Baharatlar en fazla 1 kg'lik polietilen i¢ ve en fazla 10 kg’lik dis mukavva nakliye
ambalajlarda olacaktir.

- Ahnacak kirmizi pul biber, 1gram kagit ambalajlarda poset kirmizi pul biber
olacaktir.

llave ofarak;
Uretim tarihi olarak; ogiitilmiis baharatta paketleme tarihi, diger irtin yilt esas almarak

etiketleme yapilacaktir.
Tasima: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerin taginmasinda Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin 10°uncu bélimiindeki kurallara uygulanacaktir.

- Baharatlarin kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinlik temizlikleri yapilmusg,
tam kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatiimayan) olacaktir. Aragla
baharatlar: etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacakiir,

- Satic1 firma malin kesin kabulinden itibaren 1 yillik garanti verecektir. Bu sirede
baharatlarda bozulma veya boceklenme olustugunda hemen yeni riinle bedelsiz
olarak degistirilecektir.

- Uranlerin depoya tasinmas: raf teslimi geklinde olacaktir.

DLjL %ednﬁo <ERp (SU(; Boreo C(kfvf:kl(
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Yemeklik Tuz: Ana maddesi sodyum kloriir olan ham tuzdan insan tiiketimine uygun
nitelikte iiretilen tuzlardir. |

Sofra Tuzu: Dogrudan tiiketiciye sunulan ince to%z haline getirilmis, iyotla zenginlestirilmis,
rafine edilmis veya edilmemis yemeklik tuzlardir.

Topaklanmay1 Onleyici Maddeler: Gida partikiillerinin birbirine yapigmast egilimini azaltan
veya onleyen maddelerdir.

* Alinacak tuz,750 gramhk ambalajda iyotlu sofra tuzu olacaktir.

X Ayrica 1gram net tuz iceren kagit ambalajlarda poset iyotlu sofra tuzu olacaktir.

Uriin Ozellikleri :

Bu sartname kapsamindaki iiriinlerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri agagida verilmigtir:

1. Softralik tuzlar beyaz renkte olmalidir.

2. Sofra tuzlart homojen olmal, tane bityikligii goz agikligi 1000 um’lik elekten tamami
geemeli, goz agikligi 210mm’lik elekten gecen kisim en gok %20 olmalidir.

3. Rutubet miktart sofra tuzlarinda kiitlece en gok %0,5, gida sanayinde kullanilan tuzlarda
ise en ¢ok % 2 olmalidir. 1

4. Sofra tuzlarinda 50-70 mg/kg oraninda potasyum iyodiir veya 52-40 mg/kg oraninda
potasyum iyodat katilmas: zorunludur. ‘

5. Sofra tuzlan florid, demir gibi mineraller ve vitaminler ile zenginlestirilebilir.

6. Sodyum klorir miktar1 katki maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzlarinda kuru maddede
en az %98 olmalidir.

7. Sofralik tuzlarda asitte ¢oziinmeyen madde miktar, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri
harig olmak iizere kiitlece en gok %0,5 olmalidir.

8. Sofralik tuzlarda suda g¢ozinmeyen madde miktari, suda g¢ozinmeyen katki maddeleri
harig olmak iizere kiitlece en gok %0,5 olmalidir.

Katki Maddeleri:  Sofralik tuzlarda kullamlan katki maddelerine ait degerler Tirk
Gida Yonetmeliginin “Katki Maddeleri” boliimiinde verilen degerlere uygun olmalidir.
Bunlar disinda yemeklik tuzlara magnezyum oksit en gok 20 g/kg katilabilir.

Bulasanlar: Sofralik tuzlarda bulaganlarin miktari Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin
“Bulasanlar” boliimiinde verilen degerlere uygun olmalidir.

Hijyen: Sofralik tuzlar Turk Gida Kodeksi Yoﬁetmehgmln “Hijyen Bolimiinde yer alan
genel kurallara uygun olarak islenmelidir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma tuza ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standarttt Turk Gida Kodeksi
“Yemeklik tuzlar tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

’r%;u'«P‘/"" } 1
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3. Muayene komisyonu gerekli gordigii an ve sikhikta yemeklik tuzunun analizlerinin

yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.
4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi “Yemeklik tuzlar

-

tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama, Etiketleme- Isaretleme:

1. Sofralik tuzlarin ambalajlanmasinda Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeliginin “Ambalajlama,
Etiketleme- Isaretleme” boliimiine uygun ambalaj materyalleri kullanilmali ve etiketleme
islemi bu boliime uygun olmalidir. Ancak iyotla zenginlestirilmemis tuzlardan son titketim
tarihinin belirtilmesi zorunlu degildir.

2. Sofra Tuzlarmnn etiket bilgisinde, iyot igerdigini bildiren bir ifade trin adiyla aym yizde
yer almalidir,

3. Etiketin “kuru ve 1s1ksiz ortamda agzi kapali olarak muhafaza edilmelidir” ifadesi yer
almalidir.

4. Zenginlestirilmis sofralik tuzlarda bu amagla kullamlan maddelerin adi ve miktar...
mg/100 gr olarak etiketinde belirtilmelidir.

5. Tuzlar en gok 750 gr’lik birim ambalajlarda olacaktir.

6. Poset tuzlar en az 1gramlik net tuz igeren kagit ambalajlarda olacaktir.

7. Paketler yirtik, delik ve patlak olmayacaktir.

8. Birim ve nakliye ambalajlarina agafidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek sekilde
yazilmig veya basilmig olacaktr.

Malin adi,firmanin adi ve adresi
Seri, parti numarasi

Uriin yil1 ,son kullanma tarihi
Net agirlig1

Mubhafaza sartlari

Uretim izin tarihi ve numarasi

Standarttin igaret ve numarasi veya Turk Gida Kodeksi “Yemelik Tuz”
tebligine uygundur ibaresi.

1. Tasima ve Depolama: Sofralik Tuzlarin taginmas: ve depolanmasi sirasinda
Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin “Tagima ve Depolama” bolimiinde yer alan
genel kurallara uyulmalidir.

Teslim edilen tiriinler tek partide iiretilmis olacaktir.

. Yemeklik tuzun kuruma taginmasinda kullanilan araglar, ginlik temizlikleri
yapilmig, tam kapalt kabinli (ek bir orti ya da branda ile kapatilmayan)
olacaktir. Aragla bali etkileyecek baska bir Griin taginmayacaktir.

4. Urinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde yapilacaktir.

w
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Patates : solanum  tuberosum  L.tiiriine  giren  bitkilerin  yumrularinin
haslanip,sogutulup kabuklarinin soyulup kurutulup, Tiirk Gida Kodeksinin uygun gordiigli
gida ve katki maddelerinin maddelerinin ilavesiyle teknigine uygun gekilde toz haline
getirilmig yari mamdil bir Grindir. .

X Alnacak hazir toz patates piiresinin sinfi  birinci sinif
olacaktir. '

Uriin ézellikleri:

1. Kendine 6zgii, renkte olmalidir.

2. Kendine has koku, tat ve gériiniigte olmalidir.

3. Kirlenmis, bozulmug olmamalidir

4. icinde yabanci madde olmamalidir. |

5. Toz patates piiresi igerisinde gida kodeksine uygun olmayan higbir madde
bulunmayacaktir.

6. Piireye siit ilavesi yapiimamis olacaktir.

7. Igerisinde topaklanma olmayacaktir.

8. Kendine has szelligini herhangi bir sekilde kaybetmemis olmamalidir.

9. Duyusal kontrol yapilarak geleneksel patates piiresi tadi aranacaktir.

Kimyasal ézellikleri:

1. Toz patates piirenin kuru maddesinde protein miktari en az %12 olacaktir
2. Rutubet miktari en gok %10 olacaktir.
3. Tuz miktari kuru madde de en gok %10 olacaktir.

Mikrobiyolojik ézellikleri: Hazir toz patates piiresinin mikrobiyolojik 6zellikleri

[wi

Tiirk Gida Kodeksi'nin “Mikrobiyolojik Kritenler Tebligi“ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Hazir toz patates piiresinde kullanilan katki maddelerine ait
degerler Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 2'inci bsliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Hazir toz patates piiresinde bulasanlarin Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin 4'linci béliimiine uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Hazir toz patates piiresinde pestisitleri miktart Tirk Gida

[

= 53? u;-i! %‘m%‘m\ L'?é'R"&gdgc&g'%’%@&{,egmﬁﬁerlem uygun olacaktir.

Hijyen: Tiirk 61da Kodeksi'nin 7'inci boliimiine ﬁygun olacaktir.
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Diger Hususlar:

1.

Uretici firma Hazir toz patates piiresine ait "Gida iiretim sertifikasi'na ve "Gida
sicil sertifikasi'na sahip olacaktir. Ayrica ISO 9001:2000 ve HACCP belgelerine
sahip olacaktir. Bu dort belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

Burada belirtilmeyen hususlarda TSE' niin ilgili standartti ve"Tiirk Gida Kodeksi
hiikiimleri gegerli olacaktir.

. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta hazir toz patates piiresini

Hifzisihha Enstitiisi” veya kurumun uygun gérdiigii laboratuar da tiim tahlillerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

. Ayrica analiz sonuglari TSE' niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi

Yénetmeligi'he gore degerlendirilecektir.,

Ambalajlama:

1.

e © o @ & o o |\

w

Ambalaj malzemesi olarak; Hazir toz patates piiresinin 6zelligini bozmayacak ve
Hazir toz patates piiresini etkilemeyecek birim ambalaj polietilen, nakliye
ambalaji oluklu mukavva olacaktir.

. Birim ve nakliye ambalajlarinin iizerine agagidaki bilgiler basilmig olacaktir.

Imalatet firmanin adi, adresi ve markasi

Cesidi, tipi, izin ve parti numarasi

Malin adi

Standart no veya "Tiirk 61da Kodeksi"ne uygun olarak liretildigi ibaresi
Imal tarihi (ay ve yil olarak)

Net miktari

Son kullanma tarihi veya raf omrii

. Hazir toz patates piiresi en ¢ok 2 kg.lik orijinal birim ambalajlarda olacaktir.

Nakliye ambalajlari en gok 8 kg olacaktir.

. Nakliye esnasinda rutubet almamali ve dogrudan giinese maruz kalmamalidir.

Isleme yerlerinde depolarda ve nakliye esnasinda koku yayan, kirleten maddelerle
birarada bulundurulmamalidir.

. Saticl hazir toz patates piiresi igin teslim tarihinden itibaren 6 aylik garanti

verecektir. Bu siire zarfinda bozulan iiriinler licretsiz olarak yenisiyle
degistirilecektir.
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1. Hazir toz patates piiresinin taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin
Tasima ve Depolama Boliimiinde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Hazir toz patates piiresi kuruma taginmasinda kapal kasa araglar
kullanilacaktir. Aragta hazir toz patates piiresini etkileyecek bagka bir triin
taginmayacaktir.

3. Araclarin igleri temiz olacaktir. Hazir toz patates piiresin arag icerisinde
plastik platformlar lizerinde bulunacaktir.

4. Araclarda nem olmayacaktir. Hazir toz . patates piiresinin ambalajinda
1slaklik olmayacaktir,




. % KURU BARBUNYA
DOKUZ EYLUL UNI\;E;'EIT-;EsI HASTANESL TEKNiK sARTNAMESi Form No: T$'M‘118

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

KURU BARBUNYA
Kuru barbunya, baklagiller ( Leguminosae ) familyasinin, barbunya tiiriine giren bitki
cesitlerinin kurutulmus taneleridir.

¥  Alinacak kuru barbunyalarin boyu: iri boy, derecesi: birinci
derece olacaktir.

Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri:

1. Kuru barbunya; gimlenmis, kizismis, kiiflii, eksi, dogal olmayan koku ve lezzette
olmayacaktir.

2. Barbunyalarin boyu en az 9 mm olacaktir
3. TIthal iiriin olmayacaktir.

4. Kuru barbunyalar pisirilerek alinacaktir. Nortal pisme siiresinde pismeyen driinler
alinmayacaktir.

5. Kuru barbunyalarda; canl- cansiz parazitler, bunlarin aksami ve ifrazatlar
bulunmayacaktir.

6. Cavdarmahmuzu, diger mantar hastaliklan hedeniyle siirmeli ve rastikh taneler ve
dier yabanci zararh herhangi bir - maddﬁl ihtiva etmeyecek, boyanmayacak ve
yaglamayacaktir.

7. Boy sirlari igerisinde kalmak izere belirli tane caplarina gére yapilan ayri
partilerde diger boylardan olan tane karigimi toplami agirhikga % 10'u gegmeyecektir.

8. 1icinde bulunan yil elde olunan kuru barbunyalar ile daha 8nceki yil veya yillarda elde
olunan kuru barbunyalar birbirine karistirilmayacaktir.

9. Satin alinacak kuru barbunyalar son sene iirinii olacak ve &nceden islatilmadan
normal sartlarda pisirildiginde biitin kuru barbunyalarin pisirme siiresi 2,5 saati
gegmeyecekfir.

10. irilik ve cesit bakimindan .homojen olacaktir.

11 . Yabanci madde miktari en gok % lolacaktir.

12. Kalbur alti miktari agirlikga en gok %! olacaktir.

1 3. Bozuk tane miktari agirlikga en ok %1 olacaktir.

14. Diger gesitlerden taneler agirlikga en gok %5 olacaktir.

Kimyasal ézellikleri:
Rutubet miktart agirlikga en gok % 14,5 olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma kuru barbunyaya ait “Isletme Onay Belgesi® veya “Isletme Kayit
Belgesi “ne sahip olacaktir. Ayrica 150 22000:2005 belgelerinden birine sahip olacaktir.
Bu iki belge mal fesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

» B



By KURU BARBUNYA
DOKUZ EYLUL UNIVéﬁSﬁéSI HASTANEST TEKNiK $ARTNAME$i Form No: TS.M.118

BESLENME VE DIYET BOLUMO Rev. Tarihi/No:

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE' niin ilgili standartt! ve'Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi" hiikiimleri gegerli olacaktir. |

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve sikhikta kuru barbunyanin analizlerinin
yapiimasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE' niin ilgili standar+ti ve Tiirk G1da Kodeksi Yonetmeligine
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar tagima ve saklama siiresince kuru barbunyalarin koruyacak nitelikte uygun
malzemeden yapilhus olacaktir.

2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her cesit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz
olacaktir.

3. Kuru barbunyalar polipropilen cuvallara veya icindeki miktarda kuru barbunyay!
tastyabilecek saglamlikta jlit kanavige cuvallara konulacaktir. Cuvallar hig kullanilmanus(
yeni ) olacaktir.

4. Cuvallar agizlar eksiz sicim-veya polipropilen veya naylon iplerle yanlardan kulak
yapilarak dikilecektir.

5. Ambalaj agirliklar: en ok net 25 kg olacakfﬂr.

6. Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmig veya basiimig olacaktir. |

e Firmanin adi, adresi

® Malin adi

@ Parti numarasi

® Cesidi, Derecesi, boyu

® Uriin yih

@ Son kullanma tarihi

@ Net agirhg

o Standarttin isaret ve numarasi veya Tirk Gida Kodeksi'ne gore iiretildigi ibaresi
@ Uretim izni tarihi ve numarasi

7. Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede
bozulan veya bsceklenen iiriinler bedelsiz yeni iiriinle hemen degistirilecektir.

Tasima:
1. Kuru barbunyalarin tasinmast Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligimin Tagima ve Depolama
Boliimiinde yer alan kurallara uygun olacaktir,

2. Kuru barbunyanin kuruma tasinmasinda kapali kasa araglar kullanilacaktir. Kuru
barbunyay: etkileyecek baska bir liriin taginmayacaktir.

3. Araglarin icleri temiz olacakfir. Kuru barbunya arag icerisinde plastik platformlar
lizerinde bulunacaktir. '

4. Araclarda nem olmayacaktir. Kuru barbunyada islaklik olmayacaktir.
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Hazir Kuru Tarhana; Bugday unu, kirmasy, irmik ve bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz,
sogan, domates ile tat, koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karigtirilip teknigine
uygun yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmas:, 6gitilmesi ve elenmesi ile
elde edilen yari mamul bir tiriindiir.

* Ahnacak hazir kuru tarhananin smifi birinci simf tipi kangik tarhana olacaktir.
Siparis verilen tarhana miktarinm % 10’u tuzsuz olarak teslim edilecektir.

Uriin ozellikleri:
1. Karigik tarhanaya bugday unu, kirmasi ve irmikten en az ikisi katilmig olmalidir.
Kendine 6zgii, sarimtrak kirmizi renkte olmalidir.
Kendine has koku, tat ve gortiniigte olmalidir.
Kirlenmis, bozulmus olmamalidir
I¢inde yabanct madde olmamalidir.
Kuru tarhana icerisinde gida kodeksine uygun olmayan highir madde
bulunmayacaktir.
igerisinde topaklanma olmayacaktr.
Kendine has 6zelligini herhangi bir sekilde kaybetmemig olmamalidir.
9. Duyusal kontrol yapilarak geleneksel tarhana tad: aranacaktir.

SR wp

%

Kimyasal ézellikleri:
Tarhananin kuru maddesinde protein miktari en az %12 olacaktir

1
2. Rutubet miktar en gok %10 olacaktir.

3. Tuz miktar: kuru madde de en gok %10 olacaktir.

4. %67 lik etil alkole gecen asitlik derecesi en az 15,en gok40 olacaktir.

5. Kilin %10 luk hidroklorik asitle ¢éziinmeyen kismu, tuz harig en gok %0,2 olmaldir.

Mikrobiyolojik dzellikleri: Hazir kuru tarhananin mikrobiyolojik ozellikleri Turk
Gida Kodeksi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olacaktir.

Katly Maddeleri: Hazir kuru tarhanada kullamlan katki maddelerine ait degerler Turk
Gida Kodeksi Yonetmeliginin 2’inci béliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Hazir kuru tarhananda bulasanlarin Turk Gida Kodeksi Yo6netmeligi'nin
4’{incii bolimiine uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilars: Hazir kuru tarhanada pestisitleri miktar1 Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 5’inci bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Hijyen: Tirk Gida Kodeksi’nin 7’inci bolimiine uygun olacaktir.
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Diger Hususlar:

1. Uretici firma hazir kuru tarhana ya ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit
Belgesi “ne sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip
olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tiirk Gida Kodeksi”
hitkiimleri gegerli olacaktir. '

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta hazir kuru tarhananin analizlerinin
yapilmasin1 isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standarttt ve Tirk Gida Kodeksi
Yo6netmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalaj malzemesi olarak; tarhananin  6zelligini bozmayacak ve tarhanadan
etkilenmeyecek birim ambalaj polietilen ig, nakliye ambalaji oluklu mukavva
olacaktir. ‘

Birim ve nakliye ambalajlarimn Uzerine as?gldaki bilgiler basilmig olacaktur.

imalatc: firmamn adi, adresi ve markasi

Cesidi, tipi, izin ve parti numarast

Malin adi

Standart no veya “Tiirk Gida Kodeksi”ne uygun olarak iretildigi ibaresi
imal tarihi ( ay ve yil olarak)

Net miktar1

e 0o 0 0 @ © &

Son kullanma tarihi veya raf omri

3. Hazr kuru tarhanalar en ok 3kghk orijinal birim ambalajlarda olacaktir. Nakliye
ambalajlar en gok 9kg olacaktir.

4., Nakliye esnasinda rutubet almamal1 ve dogrudan glinege maruz kalmamalidir. Igleme
yerlerinde depolarda ve nakliye esnasinda koku yayan, kirleten maddelerle birada
bulundurulmamalidir.

5. Satict hazir kuru tarhanalar igin teslim tarihinden itibaren 4 aylik garanti verecektir,
Bu siire zarfinda bozulan triinler {icretsiz olarak yenisiyle degistirilecektir.

6. Teslim edilen triinler tek partide tiretilmis olacaktir

Tasima:

1. Hazir kuru tarhanamn taginmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tasgima ve
Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Hazir kuru tarhana kuruma tagmmasinda kullanilan araglar; giinlik temizlikleri
yapilmig, tam kapali kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir.
Aracla hazir kuru tarhanayi etkileyecek bagka bir uriin taginmayacaktir.

3. Araclarm igleri temiz olacaktir, Hazir kuru tarhana arag igerisinde plastik platformlar
tizerinde bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Hazir kuru tarhana ambalajinda 1slaklik olmayacaktir.
5. Uriinlerin depoya taginmasi raf teslimi seklinde olacaktir.
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|
Galeta Unu; yabanci maddelerden temizlenmiy bugday ununa su,tuz,ekmek mayasi ve

yemeklik yag ilavesiyle elde edilen triindur. |

* Almacak galeta unu 1.Tip liiks olup %70-%80 randimanl un olacaktir.

Genel dzellikleri:

1. Kendine 6zgi tat ve kokuda olmali, acima, eksime, kiiflenme, kokugma ve bozulma
vb. yabanct tat ve koku bulunmamalidir.

2. Kendine ozgi renk ve goriniste olmali, gozle gorilen yabanct madde
bulunmamahdir. '

3. Rutubet miktar: en gok %24 olmalidir.

4. Canli ve/veya cansiz bocek ve/veya pargalarini igermemelidir.

5. Galeta unun tip 6zellikleri ( Tip 1)
Kuru maddedeki kul miktari en cok % 6

. galeta unlari imal tarihinden itibaren en az 7 gunlik dogal olgunluk devresini

tamamlamig olmalidirlar. :

Katl: Maddeleri: Galeta unlarinda kullanilmasina izin verilen katki maddeleri Turk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2. bolimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Bulaganlar: Galeta unlarinda bulaganlarin miktar1 Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 4.
bolimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar::Galeta ununun retiminde kullanilan bugdaylardaki pestisit kalmnti
miktar,, Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeliginin 5. boliminde bugdaylar igin belirlenen
limitleri agmamalidar.

Hijyen: Galeta unlan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 7. bolimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak tretilmelidir

Diger Hususlar:

1. Uretici firma galeta ununa ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi "ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida givenligi belgesine sahip olacaktir. Bu
iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ nun ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi

Yonetmeligi” hitkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordigi an ve siklikta galeta ununu analizlerinin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Aynica analiz sonuglart TSE’ nin ilgili standarttt ve Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecekiir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar yeni, igindeki unu iyi bir durumda koruyabilecek ozellikte ve en fazla 2 kg
net agirlikta olacaktir.

2. Ambalajlar polipropilen elyaftan dokunmus torba veya polietilen ambalaj olacaktir.
insan sagligina zararh veya kil dokebilecek malzemeden imal edilmig guval veya torba



DOKUZ EYLUL UNIVERSITES] HASTANES]

" | GALETA UNU

\ TEKNIK SARTNAMESI | £ No. TS.M.043

BESLENME VE DiYET BOLUMU | Rev. Ta rihi/No:

4.
5,

6.

ambalaj olmayacaktir. Ambalajlarin agizlari agilmayacak bigimde, uygun, eksiz ve
saglam sicim veya ipliklerle el veya makine ile dikilecektir.

Un ambalajlart tzerine asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir, basilir veya etiket halinde takilir. Basma yoluyla
isaretlemede unun boyanmamasi gereklidir.

@ Firmann adi, adresi

Tiirk Gida Kodeksine gore iiretildigi ibaresi
Maksimum kil miktari

Maksimum protein miktar:

Malin gesidi, tipi.

Parti, seri numarast

imal tarihi ( ay ve yil olarak )

Son kullanma tarihi ( ay ve yil olarak )

e Net agirlig ( gr veya kg olarak )
Unlar isleme yerlerinde, depo ve tagima esnasinda fena koku yayan, nemli, tatlarina ve
diger ozelliklerine etki yapmayacak maddelerle bir arada bulundurulmamalhdir.
Malin kesin kabuliinden itibaren en az 4 ayhk garantisi verecektir. Bu siirede bozulan
veya boceklenen galeta unu aninda yeni tirtinlerle degistirilecektir.
Teslim edilen iiriinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima:

1.

2.

&

Galeta ununun tasmmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Galeta ununun kuruma taginmasinda kullanilan araglar; giinlitk temizlikleri yapilmus,
tam kapali kabinli (ek bir 6rtii ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Galeta ununu
etkileyecek baska bir trtiin taginmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacaktir, yabanci madde bulunmayacaktir. Galeta unu arag
igerisinde plastik platformlar tizerinde bulunacaktir.

Araclarda nem olmayacaktir. Galeta ununda 1slaklik olmayacaktir.

Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.
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KURUMAYA
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KURU MAYA: Tek hiicreli canlilar grubundan olup,”’saccharomyces cerevisiae”susunun
saflastiriimas: sonucu elde edilen toz halinde bir mamiildir.

* Almacak kuru maya 100 gramhk birim ambalajlarda ve extra smf iiriin

olacaktir.

Uriin dzellikleri:

Kendine 6zgii renk, tad ve kokuda olmalidir.

. Toz halinde olmalidir.

. Kullamim sonucunda en yiiksek verimi saglamalidir.
. En fazla karbondioksit ¢ikigt saglamalidir.

. Iginde yabanci madde olmamalidir.
. Igerisinde topaklanma olmamalidir.
. Kendine has 6zelligini herhangi bir gekilde kaybetmemis olmalidur.

. Mayalar denenerek kontrol edilecektir. Sonug istenildigi gibi ise kuruma alinacaktir

Kimyasal ézellikleri:

1
2
3
4
5, Kirlenmis, bozulmug olmamahdir
6
7
8
9

1.Kuru madde oran1 %95’in iizerinde olacaktir.
2.Protein oran/KM %45-51 arasinda olacaktir.
3.Glusid oran/KM %35-45 arasinda olmalidur.

4 Mineral madde orant/KM %4-7 arasinda olmalidir
5.Nem orant % 5-6 olacaktir.

6.Ph orani 4.5-5 arasinda olacaktir.

Mikrobiyolojik ozellikleri: Kuru mayanin mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida
Kodeksi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katla Maddeleri: Kuru mayada kullanilan katki maddelerine ait degerler Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2’inci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Kuru mayada bulasanlarin Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 4’ iinct
boélimiine uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Kuru mayada ki pestisitlerin miktar1 Tiark Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 5’inci boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir,

Hijyen: Tiirk Gida Kodeksi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin kuru mayaya ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi ”ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge
mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtiimeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Turk Gida Kodeksi”

hitkiimleri gegerli olacaktur.
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3. Muayene komisyonu gerekli gordugu an ve siklikta kuru mayanin analizlerinin
yapilmasim isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi'ne
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

L
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Ambalaj malzemesi olarak, mayann = Ozelligini bozmayacak ve mayadan
etkilenmeyecek birim ambalaj aliiminyum bazl, gok katli hava almayan, nakliye
ambalaji oluklu mukavva igerisinde olacaktir.

Birim ve nakliye ambalajlarinin iizerine agagidaki bilgiler basilmig olacaktir.
Imalat¢1 firmanin adi, adresi ve markasi '

Cesidi, tipi, izin ve parti numarasi

Malin adi

Standart no veya “Tiirk Gida Kodeksi”ne uygun olarak uretildigi ibaresi
Imal tarihi (giin, ay ve yil olarak)

Net miktar1

Son kullanma tarihi veya raf émri

Mayalar en gok 100 gr.lik orijinal birim ambalajlarda olacaktir. Nakliye ambalajlar1 da
en ¢ok 5 kg olacaktir.

Nakliye esnasinda rutubet almamali ve dogrudan giinese maruz kalmamalidir. Igleme
yerlerinde depolarda ve nakliye esnasinda koku yayan, kirleten maddelerle birada
bulundurulmamalidar.

Teslim edilen triinler tek partide iiretilecektir.

Tasima:

1. Kuru mayanmn taginmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tasima ve
Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Kuru maya kuruma taginmasinda kullanilan araglar, gunlik temizlikleri
yaptimis, tam kapali kabinli (ek bir ortii ya da branda ile kapatilmayan)
olacaktir. Aragla mayayi etkileyecek bagka bir tiriin taginmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir. Mayalar arag igerisinde plastik platformlar
tzerinde bulunacaktir:

Araglarda nem olmayacaktir. Kuru mayalarin ambalajinda islaklik olmayacaktir.
Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir.

Sl
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o BUGDAY VE MISIR
| %‘ s NISASTAST
O SESLENME VE DT BOLOMD TEKNIK SARTNAMESI | Form No: T$.M.061
Rev. Tarihi/No:

Bugday Nisastasi: Bugdaym yabanci maddelerinden temizlendikten sonra teknigine
uygun olarak isitilmast ve koruyucu madde ile muamelesinden sonra santriftij ve kurutma
islemlerinden gegirilip, 6gutiiliip ve elenmesi ile elde edilen mamuldiir.

Misir Nisastasi: Misir bitkisinin iginde dogal olarak bulunan ve islak ogutme iglemi
sonucunda musirin diger bilesenleri olan 6z, protein ve kepegin ayrilmasi ile geriye kalan
nisasta siitiiniin kurutulmastyla elde edilen mamuldiir.

* Alinacak nisasta; bugday ve misir nigastas: olacaktir.

Duyusal gzellikleri:

Nisastalar, toz halinde, beyaz renkte ve homojen yapida olmalidir
Kendine has tat ve kokuda, acilagmamis olmalidir.

Kendine has 6zelligini herhangi bir gekilde kaybetmemis olmalidir,
Birinci kalite ve son sene iiriinii olacaktir.

Kiifli veya kif kokulu olmayacaktir.

Nisastalar birbirine karigtirilmis olmayacakitir

SN RN~

Kimyasal dzellikleri:
1. Kuru maddede kiikiirt dioksit en ¢ok %0,01 ( m/m )
2. Asit miktar1 en ¢ok ( 100 gr nisasta igin sarf edilen N/10’luk NaoH ml olarak miktar: )
2
3. Kuru maddede % 10’luik HCL’ de ¢oziilmeyen kiil en ¢gok 0,1 ( m/m ) olmalidir.
4. Nigastalarda
Rutubet en ¢ok , % (m/ m) 13
Toplam protein ( kuru maddede ) % (m/ m) 1
Kiil ( kuru maddede ) % ( m/ m) 0,30 olmalidir.

Mikrobiyolojik zellikleri: Nigastanin  mikrobiyolojik ~ ozellikleri Tirk Gida
Kodeksi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma Nisastalara ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne
sahip olacaktir. Ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu
iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standarttt ve“Tirk Gida Kodeksi”
hitkiimleri gegerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve siklikta nisastanin analizinin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Aynca analiz sonuglart TSE’ nun ilgili standarttn ve Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

A
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% BUGDAY VE MISIR
TN  NISASTASI .
O Ve BrosT SO TEKNIK SARTNAMESI | Form No: TS.M.061

Rev. Tarihi/No:

Ambalajlama:

1. Ambalaj malzemesi olarak nigastanin ozelligini bozmayacak ve nigastadan
etkilenmeyecek polietilen ig, mukavva dig ambalajda olacaktir. Ayrica nakliye
ambalajma konulacaktir.

2. Birim ve nakliye ambalajlarimn iizerine agagidaki bilgiler okunakl sekilde basilmsg
olacaktir.

imalatg: firmanin ads, adresi ve markast

Cesidi

Malin adi

Standart no veya “Tiirk Gida Kodeksi”ne uygun olarak tiretildigi ibaresi
Imal tarihi ( ay ve yil olarak)

Net miktar1

Son kullanma tarihi veya raf démri

3. Nisastalar en gok 500 gr.lik orijinal birim ambalajlarda olacaktir.

4. Nakliye esnasinda rutubet almamali ve dogrudan giinege maruz kalmamahdur. Isleme
yerlerinde depolarda ve nakliye esnasinda koku yayan, kirleten maddelerle bir arada
bulundurulmamalidir.

5. Satici, nigastalar icin teslim tarihinden itibaren 4 aylik garanti verecektir. Bu siire
zarfinda bozulan iiriinler ticretsiz olarak yenisiyle degistirilecektir.

6. Teslim edilen riinler tek partide iiretilmis olacaktir.

Tasima:
1. Nisastanin tasinmasi Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama
Bolimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Nigastanin kuruma tagtnmasinda kullanilan araglar; giinliik temizlikleri yapilmig, tam
kapali kabinli (ek bir orti ya da branda ile kapatilmayan) olacaktir. Nigastayl
etkileyecek bagka bir tirin tasinmayacaktir.

3. Araglarin igleri temiz olacaktir, yabanci madde bulunmayacaktir. Nigastalar arag
igerisinde plastik platformlar iizerinde bulunacaktur.

4. Araglarda nem olmayacaktir. Nigasta da 1slaklik olmayacaktir.

5. Urinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir.
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3@” TOZ TATLANDIRICI

DOKUZ EYLOL l'JNIVIL:‘R‘SIf‘I:ESI HASTANESL TEKNIK $ ARTNA MESI Form No: TS.M.061

BESLENME VE DIVET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

YAPAY TOZ TATLANDIRICI

* Alnacak tatlandiric; 10gr toz tatlandlr\‘cl 100gr sekere karsiik gelecek sekilde

olmalidir. 250gr ik ambalajlarda olmalidir.

Figiksel Ozellikleri:

1.
2.
3.

s S O =

Tad: ve kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidur.
Gida maddesi ile birlikte kullanildiginda metalik ve aci tat olugturmamalidr.

Istya dayanikli olmals; 1styla temasmda tadinda ve fiziksel ozelliklerinde degisiklik
olmamalidir.

Beyaz renkte olmalidur. |

Tatlandirici, sekerden yapilmis sukraloz bazli graniil (toz) formda olmalidur.
Tatlandiric: kesinlikle aspartam veya sakarin icermemelidir.

Tatlandirict (toz) ortam sicaklifinda olmahgdlr.

Mikrobiyolojik dzellikleri: Uriiniin m’}krobiyolojik ozellikleri Turk Gida

Kodeksi’nin “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olacaktir,

Diger Hususlar:

1.

Uretici firma tiriine ait “Igletme Onay Belgesi” veya “Igletme Kayit Belgesi “ne sahip
olacaktir. Ayrica SO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki
belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartt1 ve“Tirk Gida Kodeksi”
hitkiimleri gegerli olacaktir.

Muayene komisyonu gerekli gordigi an ve siklikta tatlandiricimim  analizinin
yapilmastn: isteyecektir. Bununla ilgili masraflar saticiya ait olacaktr.

Ayrica analiz sonuglari TSE’ ntn ilgili standartti ve Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Kullanim sirasinda ya da oncesinde iiriinlerde gozlenen her hangi bir renk, tat, yapt
veya koku degisikliginde veya pigme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu
kullanilan @iriin miktar ve olusacak maddi zararlari (kullamlan diger malzemeler)
firmanin karsilamast zorunludur.

. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkll ¢ikan Griinler firma

tarafindan degistirilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalaji tagima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak ozellikte, hava ve rutubet
gegirmeyecek, insan saglifina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmig olmalidir.
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% | TOZ TATLANDIRICI

DOKUZ EYLOL UNIVEI;SITESI HASTANEST TEKNiK $ARTNA MESi For‘m NO: Ts'M'061

BESLENME VE DIYET BOLUMU Rev. Tarihi/No:

2. Ambalaj iizerinde firma adi, malin adi, TS numarast, net agirhgy, tiretim ve son kullanma
tarihi bulunmalidir. Birim ve nakliye ambalajlarimin iizerine asagidaki bilgiler okunakli

sekilde

g.

o o o

basilmig olacaktir.
Imalatg1 firmanin adi, adresi ve markast
Cesidi
Malin ad:
Standart no veya “Turk Gida Kodekfi”ne uygun olarak iretildigi ibaresi
[mal tarihi ( ay ve yil olarak)
Net miktari
Son kullanma tarihi veya raf dmri

3. Ambalaj uzerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 1 ’inci bolimiindeki gibi
olacaktir.
4. Ftiketleme Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yénetmeligi’ ne uygun olacaktir.

Tasima:
1
2
3
4
5
6

. Tagima Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3 tincti boliimiindeki gibi olacaktir.
. Yapay tatlandiricinin kuruma taginmasinda kullamlan araglar; giinlik temizlikleri

yapilmig, tam kapali kabinli (ek bir orti ya da branda ile kapatilmayan)
olacaktir. Aragla yapay tatlandiricty1 etkileyecek bagka bir riin taginmayacaktir.

_ Tatlandiricilar 75, 100, 250, 500 veya 1000 gramlik ambalajlarda olmalidir.
. Nakliye esnasinda rutubet almamali ve dogrudan giinese maruz kalmamalidir.
. isleme yerlerinde depolarda ve nakliye esnasinda koku yayan, Kkirleten

maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.

. Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktir,

Analiz Periyodu:

Alinan triinlerin. kurum tarafindan gerekli goriildiigii an ve siklikta faaliyet konularina gore
bakanlikca yetkilendirilmig sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donamma sahip,
Turk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarma tiye kuruluslarca
akredite edilmis 6zel veya kamu laboratuarlarinda her tirli odemesi yiklenici firmaya ait

olmak kayd1

ile kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.
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o HAZIR SUPANGLE
_ % | | _TATLISE .
D EVIE VE Ve BOLOND TEKNIK SARTNAMESI | Form No: T$.M.096
} Rev. Tarihi/No:

Supangle: Bugday unu, pastorize sit, kakao, ezme findik pralin, nisasta, seker ve
hindistan cevizinden uretilmis siit tathsidur.

Duyusal Ozellikler:

Kullanilan siitiin yag igerigi en az %3 olacakdtir.

Supangleye su ilave edilmemis olmalidir.

Supanglenin kivamu, rengi, kokusu ve tadi kendine has olmahdir.

Suapanglede yanik tat olmamalidir.

Supangle, késelerinin igleri tamamen dolu olmalidir.

Bir porsiyon en az 150 gr olmalidir.

150 gramun tizerinde ki supangle tercih nedeni olacaktir.

. Supanglede kullanilan kaseler gida ile temasta bulunan materyaller Turk Gida Kodeksine
uygun olmalidir ve bir kdsenin agirligi en az 5 gr olmalidir,

9. Hazir Supangle tathsinda kullanilan un, , kakao, ezme findik pralin, nisasta, seker ve
hindistan cevizi Tiirk Gida Kodeksi Hiikiimlerine uygun olacaktir. Ayrica Pastorize sit Tirk
Gida Kodeksinin Cig siit ve 1s1l iglem gérmiig siitler tebligine uygun olacaktir.

AR D=

Mikrobivolojik Ozellikler:

Mikrobiyolojik ozellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun
olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri O/gr
S.aureus 0/gr
E.coli ‘ 0/gr
Salmonella Spp. O/gr
Maya 0/gr
Kif | _ 0 adet/gr
Katki Maddeleri:

Supangle tatlist hazirlanirken higbir katki maddesi kullamlmamls olacak.

Bulasanlar:
Bu sartname kapsaminda yer alan iirtinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Bulasanlar

boliimiine uygun olacaktir.

Hijyen:

Supangle tathisi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bolumiinde yer alan
kurallara uygun olarak iiretilmis olacaktir. Supangle bulundugu tepsilerin temizliginde gida
kodeksine uygun dezenfektanli deterjanlarla temizligi yapilacak.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma siitli tathlara ait “Isletme Kayit Belgesi” veya “Isletme Onay Belgesi “ne
sahip ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene
komisyonuna teslim edilecektir.

v o =
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HAZIR SUPANGLE
« % | TATLIST

P BESLENNE VE DIVET BOLOMD TEKNIiK SARTNAMESI | Form No: T$.M.09
Rev. Tarihi/No:

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta iiriinlerin analizlerinin yapilmasini
isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satici firmaya ait olacaktir.

3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galos takilmig
olacaktur,

4. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta tatl imalathanesini denetleyebilecektir. Gida imalat:
icin uygun olmayan bir tespitte bulunulursa tath alimlarin durdurabilecektir.

Ambalajlama:
* Supangle tathisinin nakliye ambalaji paslanmaz krom — gelik tepsilerde ve iizerleri

kapali olmalidir veya kapali karton ambalaj olmalidir. Tepsilerin yapiminda kullanilan

malzeme gida kodeksinin ambalajlama ve depolama sartlarina uygun olmahdir.

* Supanglenin konulacagi birim amba]ajl Tiurk Gida Kodeksine uygun kapakli pp
malzemeden olacaktr.

Tasima ve Depolanma:

1. Bu sartname kapsamindaki yer alan iriinlerin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Tasmmam ve Depolanmasi bolumundeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;
a-Sevkiyat yapan araglar kapalt kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik
araglar gida kodeksine uygun bakteri liretmeyen malzemeden yapilmis olmalidur.
b-Ayni aragla bagka tirtin sevkiyat1 yapilmamalidir.
c-Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir,

DU-L ?%j(\c() CEPIR bﬁé Burcu  Gansar




% HAZIR PROFITEROL
DOKUZ EYLUL UmVéRSIT;SI HASTANEST TATLISI

BESLENME VE DIYET BOLUMU TEKNIK S ARTNA MESI Form No: TS.M.095 -
Rev. Tarihi/No:

Profiterol: Bugday unu, taze giinliik yumurta, icme suyu, pastérize siit, ezme findik
pralin, nigsasta ve hindistan cevizinden liretilmis olmalidir.

Duyusal Ozellikler:

Profiterol sos, kek ve kremadan olugan bir tatlidir.

Profiterol sos ve kremasina su ilave edilmemis olmalidir.

Sosun ve kremasinin kivamli olmasi gerekir.

Sosun ve kremanin kokusu kendine has olmalidir ve yanik tat olmamalidir.

0'."*.‘”.’“."‘

. Profiterol, kdselere hazirlanirken her porsiyona en az bir kek konmal ve keklerin
|g|er'| krema ile tamamen dolu olmalidir.

6. Profiterol kekleri kabarmis olmalidir ve rengi altin sarisi gibi kabarmis olmalidir.
7. Bir porsiyon en az 150 gr olmahdir.
8. Profiterollerde kullanilan kaseler Tiirk Gllda Kodeksi'nin Gida ile temasta bulunan

.......

9. Hazir profiterol tatlisinda kullanilan un, , ‘raze glinlik yumurta, igme suyu, ezme
findik pralin, nigasta ve hindistan cevizi Tiirk Gida Kodeksi Hiikiimlerine uygun olacaktir.
Ayrica Pastérize siit Tirk 6ida Kodeksinin €ig siit ve Isil iglem gormiis siitler tebligine
uygun olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikler:
Mikrobiyolojik 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi“ne
uygun olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri , i O/gr
S.aureus O/gr
E.coli O/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya 0/gr
Kiif 0 adet/gr

Katki Maddeleri:
Profeterol tatlhisi hazirlanirken higbir katki maddesi kullamlmamis olacak.

Bulasanlar:
Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Bulaganlar
bsliimiine uygun olacaktir.
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% HAZIR PROFITEROL
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DOKUZ EYLUL UNIVERSITESI HASTANESL

BESLENME VE DIYET BOLUMO TEKNIK S ARTNA MESI Form No: TS.M.095
: Rev. Tarihi/No:

Hijyen: Profiterol tatlhsi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Hijyen béliimiinde
yer alan kurallara uygun olarak iretilmis olacaktir. Profiterol bulundugu tepsilerin
temizliginde gida kodeksine uygun dezenfektanl deterjanlarla temizligi yapilacak.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma siitlii tathlara ait “Isletme Kayit Belgesi’ veya “Isletme Onay Belgesi
“ne, ayrica ISO 22000:2005 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gérdiigii an ve sikhikta riinlerin analizlerinin yapilmasin
isteyebilecektir. Bununla ilgili tiim masraflar satici firmaya ait olacaktir.

3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galos takilmig
olacaktir.

4. i¢me suyunun aylik tahlillerinin Hifzisthhada yapilip muayene komisyonuna teslim
edilmesi gerekmektedir. '

Ambalajlama:

- Profiterol tatlisinin nakliye ambalaji paslanmaz krom - ¢elik tepsilerde ve
tzerleri kapali olmalidir veya kapali kar‘f;on ambalaj olmalidir. Tepsilerin yapiminda
kullanilan malzeme gida kodeksinin ambalajlama ve depolama sartlarina uygun

olmalidir.

N Profiterol tathisinin konulacagi birim ambalaj kdsesi alliminyum veya kapakli pp
olacaktir.

Tasima ve Depolanma:

1. Bu sartname kapsamindaki yer alan iiriinlerin tasinmas) ve depolanmasi Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin Gidalarin  Tasinmasi| ve Depolanmasi baliimiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olarak;

a-Sevkiyat yapan araglar kapal kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik araglar
gida kodeksine uygun bakteri iiretmeyen malzemeden yapilmis olmalidir.

b-Ayni aragla bagka iiriin sevkiyat yapilmamallc‘hr.

D(jk Zeynep CERUA Byt Burcn Gandar
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3% HAZIR SURUPLU
BAKLAVA TATLISI

DOKUZ EYLOL UNi;’giIlSiTEsl H{\%ANESI Form No: TS.M.098
BESLENME VE DIYET BOLU Rev. Tarihi/No:

Baklava:  Baklava hamuru 66 randiman 1. kalite baklavalik bugday unundan, taze giinlik
yumurta, igme suyu, seker ve tuzdan olusur. Baklava hamuru yogrulup bezelere aynlir ve
aralarma Antep fistig1 ve tereyag: konulur. Pi‘since lizerine gerbet dokilerek hazirlanan
tatlidir.

Duyusal Ozellikleri:
1. Baklava hamurunun bezeleri ayni gramajda olmalidir. Bezeler 10 kattan olugmalidir.
2. Baklava yufkalari ¢ok ince ve aralarinda nigasta kalintijar: olmamalidr.

3. Baklavamn arasinda sadece Antep fistig1 kullanilmalidir. Yenildigi zaman agza fistik
tad1 gelmelidir. Her baklava diliminin aras: tamamen Antep fistig1 pargalariyla kapl: olacaktir.

4. Baklavalar altin saris1 olarak tek renkte pigirilmis olmalidir.
5. Baklava dilimleri standart olarak kesilmeli ve dilimler kabarmig olmalidir.

6. Baklava dilimleri en az 50 gr gelmelidir. Her pakette iki adet baklava olmali ve kigi bast
en az 100 gr olmalidir.

7. Baklava paketlenmesinde kullanilan kaseler glda ile temasta bulunan materyaller Tirk
Gida Kodeksine uygun olmalidir ve bir kdsenin agirlii en az 5 gr olmalidir.

8. Baklavamn iizeri qitir ¢itir olmali ve agza alindigi zaman dagilmalidur.

9. Baklavalarin iizeri sadece Antep fistig1 ile siislenmelidir.

10. Baklavanin serbeti sadece sekerden yapllabak ve higbir katki maddesi kullanilmamig
olacak.

11. Baklavada kullanilan bugday unu, yumurta, igme suyu, tuz, Antep fistif1 ve tereyagi
Tirk Gida Kodeksi Hitkiimlerine uygun olacaktir. Kullanilan fistigin her partide aflatoksin
tahlili yapilmig ve muayene komisyonuna teslim edilmig olacaktir.

12. Baklavalar giinliik ve taze hazirlanmig olacaktir.

Mikrobiyolojik_Ozellikleri: Mikrobiyolojik 6zellikler Tirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri 0/gr
S.aureus 0/gr
E.coli 0/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya O/gr
Kuf 0 adet/gr

Katki Maddeleri: Baklava hazirlanirken higbir katki maddesi kullanilmamig olacak.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan triinler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
Bulaganlar boliimiine uygun olacaktir.

Hijyen: Baklava Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bolimiinde yer alan
kurallara uygun olarak uretilmis olacaktir, Baklavalarin bulundugu tepsilerin temizliginde
gida kodeksine uygun dezenfektanli deterjanlarla temizligi yapilacak.
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BESLENME VE DIYET BOLUMU

Diger Hususlar:

1. Urefici firma suruplu tathlara ait “Gida Uretim Sertifikas1” ve “Gida sicil Sertifikasi”na
ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu ii¢ belge mal tesliminde
muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordigi an ve siklikta wrinlerin Hifzisthha Enstitiisiinde
tahlillerin yapilmasim isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satici firmaya ait
olacaktir.

3. Uretici firmada ¢alisanlarin portor. muayeneleri her 6 ayda bir yapilmig olmalidir. Sevkiyat
yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galos takilmis olacaktir. Kurum
calisanlarin portér muayenelerinin yapilip yapilmadigini denetleyecektir.

4. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalat:
i¢in uygun olmayan bir tespitte bulunursa tath alimlarin1 durdurabilecektir.

5. I¢gme suyunun aylik tahlillerinin Hifzisthhada yapilip muayene komisyonuna teslim
edilmesi gerekmektedir.

Ambalajlama:

- Baklavalarin nakliyesi kapakli paslanmaz krom — ¢elik tepsilerde veya kapakli karton
ambalajda olacaktir. i I

= Baklavalarin konulacag: birim ambalaj kapakli Tirk Gida Kodeksine uygun kapakli
pp malzemeden olacaktir.

= Tepsilerin yapiminda kullanilan malzeme gida kodeksinin ambalajlama ve depolama
sartlarina uygun olmalidir. Baklavalar kesinlikle aliminyum tepsilerde olmayacak.

Tasima ve Depolanma:

1. Bu sartname kapsamindaki yer alan tiriinlerin taginmast ve depolanmasi Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmast bolimandeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;

2. Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frigorifik ve i¢leri temiz olacak. Frigorifik araglar gida
kodeksine uygun bakteri iiretmeyen malzemeden yapilmig olmalidir,

3. Ayni aragla bagka iiriin sevkiyati yapilmamalidir.
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BESLENME VE DIYET BOLUMU ( Rev. Tarihi/No:

Lor Tatlhist: Tuzsuz lor, un, taze ginlilk yumurta, igme suyu, seker, pastorize st ve irmik
karigimindan olusan suruplu tatlidir,

Duyusal Ozellikleri:

Lor tatlisi tepsilere sikma torbast ile gekilde standart doktilmelidir.

Lor tatlilarinin rengi hepsi ayn1 ve kabarik olmalidir.

Lor tatlisinin i¢i hamur ve tadinda eksilik olmamalidir,

Lor tatlisinin bir adeti 60-65 gr olacaktir.

Her bir paketin igerisinde 2 adet lor tathist bulunacaktir.

Lor tatlisinin iginde lorlar gériinmemis olmalidir,

Lor serbeti sadece gekerden yapilmalidir ve higbir katki maddesi kullanilmamalidr.

. Lor tatlisinda kullamlan tuzsuz lor, igme suyu, taze ginlitk yumurta, pastalik yag, irmik ve
seker Tiirk Gida Kodeksi Hiikiimlerine uygun olacaktlr

9. Lor tathilan giinlik ve taze olacaktir.

10.Lor tatlisinda kullanilan kaseler gida ile|temasta bulunan materyaller Tirk Gida
Kodeksine uygun olmalidir ve bir kdsenin aguligy en az 5 gr olmalidir.

PN R W=

Mikrobiyolojik _Qzellikler: Mikrobiyolojik ozellikler Tirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri O/gr
S.aureus 0/gr
E.coli 0/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya ' 0/gr
Kiif 0 adet/gr

Katki Maddeleri: Lor tatlis1 hazirlanirken higbir katki maddesi kullanilmamis olacak.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinler Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
Bulaganlar bolimiine uygun olacaktir.

Hijyen: Lor Tatlis1 Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bolimiinde yer alan
kurallara uygun olarak urettimis olacaktir. Lor tathisinin bulundugu tepsilerin temizliginde
gida kodeksine uygun dezenfektanli deterjanlarla temizligi yapilacak.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma suruplu tathilara ait “Gida Uretim Sertifikasi” ve “Gida sicil Sertifikasi”na
ayrica HACCP veya ISO 22000:2018 belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu ii¢ belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta triinlerin Hifzisithha Enstittsiinde
tahlillerin yapilmasim isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satict firmaya ait

olacaktir.
Z
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3. Uretici firmada galiganlarin portér muayenele}i her 6 ayda bir yapilmig olmalidir. Sevkiyat
yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galos takilmig olacaktir. Kurum,
¢alisanlarin portér muayenelerinin yapilip yapilmadigini denetleyecektir,

4. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalat:
i¢in uygun olmayan bir tespitte bulunursa tatl alimlarim durdurabilecektir.

5. I¢me suyunun aylik tah1111er1n1n Hifzisthhada yapilip muayene komisyonuna teslim
edilmesi gerekmektedir. '

Ambalajlama:
*Lor tatlisinin nakliyesi kapakli paslanmaz krom — gelik tepsilerde veya kapakli

karton ambalajda olacaktir.
*Lor tathsmin konulacagi birim ambalaji Tirk Gida Kodeksine uygun kapakli pp
malzemeden olacaktir.
Tasima ve Depolanma: ’
1. Bu sartname kapsamindaki yer alan iriinlerin taginmasi ve depolanmas: Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi bolimiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;
2. Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik araglar gida
kodeksine uygun bakteri iretmeyen malzemeden yapllmls olmalidir.
3. Aym aragla bagka iriin sevkiyat yapllmamdhgllr.
4. Urtinlerin depoya tasinmast raf teslimi seklinc%e olacaktir.

Dyt 2eq0ep ¢RI Myt Burcy Ganmne
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Basma Kadayif: Basma Kadayif yapilirken ince ve taze kadayif, kadayif tip 550 un
ve i¢me suyundan el degmeden imal edilmis olmalidir. Tel kadayif, tereyagi, seker ve
cevizden olugan suruplu tathdir.

Uriiniin Ozellikleri:

Duyusal Ozellikleri:

1. Kadayflar kiigiik kiigiik kesilerek tepsilere yeterince konulur.
2. Tepsiler tereyag ile yaglanir.

3. Kadayifin arasina sadece beyaz ceviz konulur. Yenildigi zaman agza ceviz tadi
gelmelidir. Her kadayif porsiyonunun igi tamamen beyaz ceviz pargalariyla kaplanms
olacaktir.

. Kadayiflar kizarmig ve her tarafi ayni r'enk'er olmaldir.

. Tepsinin agirhg ortalama 6 kg olacaktir.

. Kadayifin 1 adetinin agirhigi ortalama 150 grigelmelidir.

. Kadayiflar siislenirken sadece Antep fistig iile stslenmelidir.

© NO O A

. Kadayifin serbeti sadece sekerden yapilacak higbir katki maddesi kullaniimayacak.
9 Kadayif serbetini tam gekmis ve lizeri kitir olacak.

10. Basma Kadayifta kullanilan tel kadayif, un, igme suyu, ceviz ve tereyagi Tiirk Gida
Kodeksi Hiikiimlerine uygun olacaktir. Kullanilan cevizin aflatoksin tahlili yapilmis ve
muayene komisyonuna teslim edilmis olacaktir.

11. Basma kadayiflar giinliik ve taze hazirlanmis olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikler: Mikrobiyolojik zellikler Tiirk Gida Kodeksi *Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi“ne uygun olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri 0/gr
S.aureus O/gr
E.coli 0/gr
Salmonella Spp. : 0/gr
Maya 0/gr
Kiif 0 adet/gr

Katki Maddeleri: Basma Kadayiflar hazirlamirken higbir katki maddesi kullaniimamis
olacak.

Bulaganlar: Bu sartname kapsammda‘ yer alan iiriinler Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin
Bulasanlar béliimiine uygun olacaktir.
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Hijyen: Basma Kadayif Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin Gida Hijyen bdliimiinde yer
alan kurallara uygun olarak (rétilmis olacaktir. Kadayifin bulundugu tepsilerin
temizliginde gida kodeksine uygun dezenfektanli deterjanlarla temizligi yapilacak.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma suruplu tathlara ait “Gida Uretim Sertifikasi” ve “Gida sicil
Sertifikasi"na ayrica HACCP / TSO 22000:2005 belgelerinden birine sahip olacaktir.Bu
li¢ belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta iiriinlerin Hifzisthha Enstitiisiinde
tahlillerin yapilmasini isteyebilecektir. Bununla ilgili tiim masraflar satici firmaya ait
olacaktir.

3. Uretici firmada ¢ahsanlarin portsr muayeneleri her 6 ayda bir yapilhus olmalidir.
Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galos takilmig
olacaktir. Kurum ¢alisanlarin portsr muayenelerinin yapilip yaptlmadigini denetleyecektir.

4. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida
imalati igin uygun olmayan bir tespitte bulunursa tatli alimlarini durdurabilecektir.

5. I¢me suyunun aylik tahlillerinin Hifzisthhada yapilip muayene komisyonuna teslim
edilmesi gerekmektedir. |

Ambalajlama: Basma Kadayif paslanmaz krom - gelik tepsilerde olacak ve lizerlerini
tepsi tam kapatacak sekilde kapaklarla kapali olacak. Tepsilerin yapiminda kullanilan
malzeme gida kodeksinin ambalajlama ve depolama sartlarina uygun olmalidir..Kadayiflar
kesinlikle aliiminyum tepsilerde olmayacak.

Tasima ve Depolanma:

1. Bu sartname kapsamindaki yer alan iiriinlerin tasinmasi ve depolanmasi Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin &Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasi béliimiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;

2. Sevkiyat yapan araglar kapal kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik araglar
gida kodeksine uygun bakteri iiretmeyen malzemeden yapilmis olmalidir,

3. Ayni aragla baska iiriin sevkiyati yapiimamalidir.

Dj‘r %zj(\ep CePI ' Ajbgurw CoanadAR,
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Siitlac;Bugday unu, pastorize siit, piring, nisasta, seker ve targindan teknifine uygun olarak
iiretilmig sit tathisidur.

Uriiniin Ozellikleri:

Kullanilan siitiin yag igerigi en az %3 olacaktir.

Stitlaca su ilave edilmemis olmalidir.

Sitlacin kivami, rengi, kokusu ve tadi kendine has olmalidir.

Siitlag da yanik tat olmamalidir.

Siitlag, késelerinin igleri tamamen dolu olmalidir.

Bir porsiyon en az 150 gr olmalidir.

. Siitlagta kullanilan késeler gida ile temasta bulunan materyaller Tiirk Gida Kodeksine
uygun olmalidir ve bir kdsenin agirligt en az 5 gr olmalidir.

8. Hazir sitlag tathisinda kullanilan un, , piring, nigasta, seker ve targin Tiirk Gida Kodeksi
Hiikiimlerine uygun olacaktir. Ayrica Pastorize siit Tiirk Gida Kodeksinin Cig siit ve 1sil iglem
gormiig siitler tebligine uygun olacaktir.

AR Sl

Mikrobivolojik Ozellikler:

Mikrobiyolojik ozellikler Tirk Gida Kodeksi ‘J\Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun
olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri 0/gr
S.aureus O/gr
E.coli O/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya 0/gr
Kuf | 0 adet/gr
Katki Maddeleri:

Suitlag hazirlanirken higbir katki maddesi kullamlmamig olacak.

Bulasanlar:
Bu sartname kapsaminda yer alan triinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Bulasanlar

boliimiine uygun olacaktir.

Hijyen:

Hazir siitlag tathist Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bolimiinde yer alan
kurallara uygun olarak tretilmig olacaktir, Siitlag bulundugu tepsilerin temizliginde gida
kodeksine uygun dezenfektanli deterjanlarla temizligi yapilacak.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma sttli tathlara ait “Isletme Kayit Belgesi” veya “Isletme Onay Belgesi “ne
ayrica ISO 22000:2018 belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene
komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordiugii an ve siklikta iriinlerin analizinin yapilmasini
isteyebilecektir. Bununla ilgili tiim masraflar satici firmaya ait olacaktir.
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3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galos takilmig
olacaktr.

4. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalati
icin uygun olmayan bir tespitte bulunursa tatli alimlarim durdurabilecektir.

Ambalajlama:
*Siitlagin  konulacag birim ambalaji Tirk Gida Kodeksine uygun kapakli pp

malzemeden olacaktir.

*Siitlagin nakliye ambalaji paslanmaz krom — gelik tepsilerde iizerleri kapali olmalidir
veya Kapakli karton ambalaj olmalidir. Tepsilerin yapiminda kullanilan malzeme gida
kodeksinin ambalajlama ve depolama sartlarina uygun olmalidir.

Tasima ve Depolanma:
1. Bu sartname kapsamindaki yer alan triinlerin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmast ve Depolanmasi boliimiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;
a-Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frlgorlﬂk ve igleri temiz olacak. Frigorifik
araglar gida kodeksine uygun bakteri iiretmeyen malzemeden yapilmis olmalidur.
b-Ayni aragla bagka tiriin sevkiyat: yapilmamalidir.
c-Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi geklinde olacaktir.

Dyt Zeyoep CEFIK byt Burew S
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Keskiil: Past6rize inek siitd, piring unu, seker, siit kremasi, badem tozu, dogala 6zdes
vanilya aromasi ve renklendirici(beta karoten)} ‘nin karigtirilarak 92° C ‘de 10 dakika
pastérize edilip vakum altinda 80° C ‘de dolum sicakligina kadar sogutulup kendine has
geleneksel kivam saglandiktan sonra herhangi bir bulasma olmayacak gsekilde bir defa

kullamlan Turk Gida Kodeksine uygun kaplar iginde sunulan sit tatlisidir.

Duyusal Ozellikler:

1. Sutli tatlya katilmasina misaade edilen maddelerin disinda higbir yabanci madde
olmamalidir.

2. Keskiiliin kokusu, tadi ve rengi kendine has olmalidir, yanik tat olmamalidir.

3. Bir porsiyon en az 150 gr olmalidir.

4. Keskilde kullanilan kaseler gida ile temasta bulunan materyaller tiiziifiine uygun
olmalidir ve kasenin agirhigt en az 5 gr olmalidir.

5. Hazir Keskiil tathisinda kullamlan tiim gidalarTiirk Gida Kodeksi Hikiimlerine uygun
olacaktir. Ayrica Pastorize siit Tirk Gida Kodeksinin Cig sit ve Isil iglem gormis stitler
tebligine uygun olacaktir.

Mikrobiyolojik Qzellikler: ;
Mikrobiyolojik ozellikler Turk Gida Kodek31 “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne

uygun olacaktir. ;

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri 0/gr
S.aureus 0/gr
E.coli 0/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya 0/gr
Kuf 0 adet/gr
Katlki Maddeleri:

Keskiil tatlis1 hazirlanirken higbir katki maddesi kullanilmamisg olacak.

Bulasanlar:
Bu sartname kapsaminda yer alan iuriinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Bulaganlar

boélimiine uygun olacaktir.

Hijyen: Keskil tathist Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen boliimiinde yer
alan kurallara uygun olarak tretilmis olacaktir

Diger Hususlar:

1. Uretici firma sitlii tathlara ait “Isletme Onay Belgesi” veya “Isletme Kayit Belgesi “ne
ayrica ISO 22000:2018 gida giivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde
muayene komisyonuna teslim edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gérdugi an ve siklikta triinlerin analizlerinin yapilmasin
isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satic ﬁrrgaya ait olacaktir,
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DOKUZ EYLUL UN{VERSITES! HASTANES!
BESLENME VE DiYET BOLOMU

3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafetleri temiz olacaktir. Ayrica kurum istedigi an ve
siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalati igin uygun olmayan bir tespitte
bulunursa tatl alimlarini durdurabilecektir.

Ambalajlama:

. Kegskiil tatlisinin nakliyesi kapakli paslanmaz krom — ¢elik tepsilerde veya kapakli
karton ambalajda olacaktir.

- Keskiil tathisinin konulacagi birim ambalaj kapakli Turk Gida Kodeksine uygun
kapakli pp malzemeden olacaktir.

Tasima ve Depolanma:
1. Bu sartname kapsamindaki yer alan triinlerin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi bolimiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;
a-Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik
araglar gida kodeksine uygun bakteri tiretmeyen malzemeden yapilmig olmalidir.
b-Ayni aragla baska uriin sevkiyat: yaptimamalidir.
c-Uriinlerin depoya taginmast raf teslimi seklinde olacaktur.

DJ*- ?ednqo CEO1R Dyt - Burcy  Gandae




TRILECE TATLISI

Trilece hamuru un, taze giinliik yumurta, siit, seker, kabartma tozu karisimindan
olusan kekin, yogunlastiriimig sekerli siit ile birlesmesi ve iizerinde parlaklik ve lezzet
veren karamel sosu ile siislenmesi ile olusan tathdir.

Uriiniin Ogellikleri:

1-Tath Uretim yapilan isletme HACCP kurallarma uygun iiretim yapmahdar.

2-Uretilen iiriin ve iiriin hammaddeleri dahil, iiretim asamalarinda, depolanmasinda, sevk
edilmesinde ve diger tiim agamalarinda HACCP kurallar ve; yiiriirliikte olan giincel
2.a.Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu

2.b. Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi

2.¢.Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmelizi

2.d. Tiirk Gida Kodeksi - Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi,

2.e.Tiirk Gida Kodeksi - Gidalarda Kullamilan Tatlandiricilar Tebligi

2.f. Tiirk Gida Kodeksi — Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Digindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi

2.g. Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yénetmeli§in

2.h.Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalmti Limitleri Yénetmeligi

2.1.Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Ydnetmeligi

2.j. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi

2.k, Tiirk Gida kodeksi, yiiriirliikte olan en son giincel Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme yonetmeligi ve Gida ile temas eden madde ve malzemeler yénetmeligi ve ilgili
giincel diger kanun, talimat, yénetmelik, teblig ve tadillerine uygun olmahdur.

3-Trilegenin dilimleri, yiiksekligi, kabarikligi 3 cm den az olmamali, dilimler yaklasik 6x6 cm ve
porsiyon 120 gr. olmahdir. Agirhik siitlii serbet hari¢ siizdiiriilmiis agirhktir. Gramaja
uygun olmayan iiriin orani paket bazinda %3 ii gecmemelidir. Kontrol esnasinda bu
orani gecen tathlarin tiim partisi teslim alinmayacaktir.

4-Uretici firma iiriin icerisinde kullandigi hammaddelerin kalite kriterlerini, marka ve
iiretim yerlerini ve icerigini idareciye ibraz etmekle yiikiimliidiir.

5- Tirilege kullanilan, un, i¢me suyu, seker, yag, siit ve Tiirk Gida Kodeksi Hiikiimlerine uygun
olacaktir.

6-Trilege, Iyi pismis, iyi kabarmus, kendine has renginde, kararmamis, yanmamns,
hamurlasmamis, esit oranda pismis, diizgiin dilimlenmis, lezzetli, sekerli siit miktan
normal, uygun oranda iizeri karamel sosu ile kaplanmis olmahdar.

7-Trilece de sadece Tiirk Gida kodeksi seker tebliginde gecen, Rafine Seker
kullanilmalidir. (¢ozeltiler, suruplar, invert seker ve tiirevleri vb. kullanilmayacaktir).
Tathda kullamlacak seker, seker pancarindan imal edilmis olmalidir.

8-Trilece, siit serbetini tam ¢ekmis ve siingerimsi olmali, hamurlamis veya kuru olmamalidir.
9-Trilegeler, giinliik ve taze hazirlanms olacaktir.

10- Uriin kendine has renk, tat koku ve sicaklikta olmahdir. Donuk ve buz parcaciklar
olan iiriin kabul edilmeyecektir.

11-Uriin iiretim agsamalarinda Kesinlikle aliiminyum malzeme kullamlmayacaktir.
12-Teslim edilecek tathlar tek porsiyonluk seffaf, gidaya uygun sizdirmaz kapaklh
ambalaj ile paketlenmis olarak teslim cdilecektir. Uzerlerinde iiretim tarihi ve son
tiiketim tarihi etiketi ve iiretici firma ve igerik bilgileri iceren etiket yer almahdir.
13-Her parti mal teésliminden 6nce duyusal degerlendirme yapilir.

14-Muayene komisyonun onay: olmadig: takdirde iiriin iade edilir. 2 saat icinde yeni
iiriin getirilerek telafisi saglanmahdir,
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15-Her parti mal ve teslim noktasi i¢in iki adet sahit numune icin fazladan, bedelsiz
orijinal iiriin birakilacaktir.

Diger Hususlar: |

16-Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve sikhkta iiriinleri kurumun uygun
gordiidii laboratuvarda tahlillerin yapilmasimi isteyebilecektir. Bununla ilgili tiim
masraflar yiikleniciye ait olacaktir.

17-Ayrica kurum istedii an ve sikhikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida
imalati i¢in uygun olmayan bir tespitte bulunursa tath ahmlarim1 durdurabilecektir.

Tasima ve Depolama

18- Bu sartname kapsamindaki yer alan iiriinlerin taginmasi ve depolanmasi Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmast ve Depolanmasi béliimiindeki kurallara
uyacaktir,

19-Uriiniin tasindig1 arag, arac i¢ yiizeyi, yalitm ve sogutma fanlarimin c¢alismasi,
sogutma fanlarn dis yiizeyleri dahil ara¢ i¢i dezenfeksiyonu HACCP geregi tam ve
eksiksiz yapilmis olmahdir.

20-Uriin frigolu araclarla, HACCP kurallarina uygun sekilde, tasmmahdir,

21-Uriiniin tasindig arag, hijyenik 6zellikte, yalitimh ve temiz olacaktir. Arag icerisinde
tahta palet, ve farkh ozellikte ambalaj malzemeleri, olmayacaktir. Ara¢ i¢i duvar
yiizeyleri ve zemini temiz ve hijyenik olacaktir,

22-Uriiniin tasindid frigorifik aracta kotii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢6p, saman
v.b. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Arag sicakligi 0-+4°C, olmahdir.

23-Tasima icin kullanilan ara¢ bagka herhangi bir iste kullamilmayacaktir.

24-Uriiniin aragtan tagmmasi ve kurum deposuna istiflenmesi islemi yiikleniciye aittir.
Uriiniin aractan ¢ikarihp, kontrol edilip kabuliiniin yapilip depoya tagmmas: siiresi 30
dakikayr gegmemelidir. Bunun icin gerekli ¢calisan kadrosu ve diger konularin temini
firmanin sorumlulugundadair.

25-Tasima yapan personelin etik ve ahlaki kurallara uygun davranmasi, etrafa ve
isleyise zarar verecek hal ve davramglardan kacinmasi gerekmektedir. Personelin kisisel
temizligi hijyen kurallarina uygun olmahdir. Calisan sevkiyat esnasinda, tek kullanimhk
onliik, bone ve eldiven kullanmahdar.

26-Yukanda sayilan iiriin ozellikleri ile ambalaj ve tasima kosullar1 muayene sirasinda
aranacaktir.

Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme :

27- Uriin ambalaj ve etiketi; Tiirk Gida kodeksi, yiiriirliikte olan en son giincel Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme yonetmeligi ve Gida ile temas eden madde ve
malzemeler yonetmeligi, ve ilgili diger teblig ve tadillerine uygun olacaktir.

28-Uriin kisi bas1 130 gramhk porsiyonlanmis sizdirmaz kapakli, seffaf ambalajlarda
olmahidir. Ambalajlarda Teblige uygun yazilmas: gerekli bilgileri ve iiriin cinsi, icerigi,
iiretim tarihi ve son kullanma tarihi net ve okunakl etiket olmalidir. Bu etiket iiriiniin
kapagmn iizerine degil, iiriiniin acllma noktasma yapistirilmasi gereklidir.. Uriin
sevkiyati mukavva kolilerde; her kolide ayni adet iiriin gelecek sekilde olmal ve iiriinler
kolilere; akma, dokiilme yapmayacak sekilde korunakh yerlestirilmelidir.

29-Tiim kalite, onay, kanuni evrak, ve iiretim, depolama, tasima ve sevk esnasinda
kullamilan kimyasal maddeler ve bunlarin ilgili kurumlardan alinmis onay belgeleri, isin
basinda ve siire¢ icinde istenildiginde, idarcciye ibraz edilecektir.

) _— f
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Mal Kabul:
|

30- Yukarda sayilan sartname maddelerindena! herhangi biri ya da birkacimin, mal abm
komisyonu tarafindan uygunsuzlugu goriildiigii takdirde, konu ile ilgili tutanak
tutularak yiiklenici konu ile ilgili s6zlii ve yazili olarak haberdar edilecek, ve 2 saat
icinde sartnameye uygun yeni iiriiniin yiiklenici tarafindan tedarik ve sevki yapilacaktir.
31-idare tarafindan siparisi verilen iiriin teslimat esnasinda toplam adet ve kilogram
olarak da kontrolii yapilip uyumsuzluk dahilinde verilen toplam adet bazinda irsaliye
diizeltilecektir

32-Idareci gerek gordiigii zaman ve siklikla, iiriin i¢in, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz talep edebilecek ve analiz bedeli yiikleniciye ait olacaktir.

33-Mal alim: sirasinda fark edilemeyecek durumda olan, kalite bozukluklar ve
idareciden kaynaklanmayan kusurlu durumlar icin, idarecinin iiriin iade garantisi
olacaktir.

6698 Sayili Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu'na (KVKK) uygun olmalidir.

T.C. Cumhurbaskanh@ Dijital Doniigiim Ofisi tarafindan yaymlanan Bilgi ve lletisim
Giivenligi Rehberi'ne uyumlu olmalidir,

Yiikleniciler idarenin (Dokuz FEyliil Universitesi) Kisisel Verileri Koruma Kanunu,
ISO/IEC 27001 standardi, Cumhurbaskanhg Dijital Doniisiim Ofisi Bilgi ve fletisim
Giivenligi Rehberi kapsanundaki bilgi giivenligi politikalarina, wuygulamalarina,
diizenlemelerine, kararlaria ve taleplerine riayet edecektir.

is Bu Teknik Sartname 33 Maddeden Olusmaktadir.
Dyh e R A By G
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% _ HAZIR SURUPLU
DOKUZ EYLUL U;l\}sksmsi HASTANESI SEKERPARE TATLISI Form No: TS.M.097

BESLENME VE DIYET BOLUMU ,\. Rev. Tarihi/No:

|
Sekerpare: Sekerpare hamury un, taze giinlik yumurta irmik, seker, bitkisel tuzsuz
margarin, kabartma tozundan olugur. Hamurun gekil verilerek ortasina findik konularak
hazirlanan suruplu tatlidir.

Uriiniin Ozellikleri:

Duyusal Ozellikler:

1. Sekerpare 1. kalite un ve taze yumurta kullanilmalidir.

2. Sekerpareler ayni gekilde ve boyutta olmalidir,

3. Sekerpareler kabarmig ve yanik olmamalidir,

4. Sekerpareler serbeti tam gekilmig olmali ve sert olmamalidir.

. Sekerpareler en az 60 gr gelmelidir . Her pakette iki adet sekerpare olmali ve kisi bag1 en
az 125 gr olmalidur.

6. Lor tathsinda kullanilan késeler gida ile temasta bulunan materyaller Tirk Gida
Kodeksine uygun olmalidir ve bir késenin agirlii en az 5 gr olmalidir,

7. Sekerparelerin igi hamur olmamalidir.
8. Sekerparelerin tistiine biitiin findik konulmalidir.
9. Serbete sadece seker kullanilmalidir ve higbir katki maddesi kullamlmamalidur.

10.Sekerpare tatlisinda kullanilan un, taze ginlik yumurta irmik, seker, bitkisel tuzsuz
margarin, kabartma tozun, findik Tirk Gida Kodeksi Hiikiimlerine uygun olacaktir.

11. Sekerpare tatlist giinliik ve taze olacaktir. ‘

n

Mikrobiyolojik Ogellikler: Mikrobiyolojik 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi ne uygun olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri 0/gr
S.aureus 0/gr
E.coli 0/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya 0/gr
Kuf 0 adet/gr

Katk: Maddeleri: Sekerpare tatlis1 hazirlanirken higbir katki maddesi kullanilmamig olacak.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda vyer alan iirtinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
Bulasanlar bolumiine uygun olacaktir.

Hijyen: Sekerpare Tatlis1 Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bolimiinde yer
alan kurallara uygun olarak tretilmis olacaktir, Sekerpare tatlisinin bulundugu tepsilerin
temizliginde gida kodeksine uygun dezenfektanl: deterjanlarla temizligi yapilacak.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma suruplu tathlara ait “Gida Uretim Sertifikast” ve “Gida sicil Sertifikasi”na
ayrica HACCP veya ISO 22000:2018 belgelerinden birine sahip olacaktir. Bu ti¢ belge mal
tesliminde muayene komisyonuna teslim edilecektir.
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2. Muayene komisyonu gerekli gordiigi an ve siklikta tiriinlerin Hifzisthha Enstitiisiinde
tahlillerin yapilmasim isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masraflar satict firmaya ait
olacaktir. .

3. Uretici firmada galiganlarin portér muayeneleri her 6 ayda bir yapimis olmalidir.
Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafeti temiz, bone, eldiven, agizlik ve galog takilmig olacaktir.
Kurum galiganlarin portér muayenelerinin yapilip yapilmadigin: denetleyecektir.

4. Ayrica kurum istedigi an ve siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir. Gida imalati
i¢in uygun olmayan bir tespitte bulunursa tatli alimlarini durdurabilecektir.

S. Igme suyunun aylik tahlillerinin Hifzisthhada yapilip muayene komisyonuna teslim
edilmesi gerekmektedir.

Ambalajlama:

= Sekerparelerin nakliyesi kapakli paslanmaz krom — ¢elik tepsilerde veya kapakli
karton ambalajda olacaktir.

= Sekerparelerin konulacag birim ambalaj kapakh Tirk Gida Kodeksine uygun kapakli
pp malzemeden olacaktir.

= Tepsilerin yapiminda kullanilan malzemey.glda kodeksinin ambalajlama ve depolama
sartlarina uygun olmalidir. Sekerpareler kesinlikle aliiminyum tepsilerde olmayacak.

Tasima ve Depolanma:

1. Bu sartname kapsam1ndak1 yer alan Urinlerin tasmmam ve depolanmas: Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi boliimiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;

2. Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frigorifik ve igleri temiz olacak. Frigorifik araglar gida
kodeksine uygun bakteri iretmeyen malzemeden yapilmig olmalidir.

3. Ayn aragla bagka triin sevkiyat: yapilmamalidir.

1)<j+_ 2eynep CReYG Dyt ?)urq.) Comodar
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Asure: Bugday, seker ve su kangtirlarak kaynatilir. Kaynatilan karigima
liziim kayisi,incir,kug liziimii ve nigasta kangtirilarak tekrar kaynatilir ve tatl istenilen
gramajlarda kaselere alinarak sogumaya birakilir, Agurelerin tizeri ceviz, Hindistan cevizi ve
tar¢in ile siislenecek.

Duyusal Ozellikler:

1-Tatlilar kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmalidir.

2-Asurelerde yam tat olmamalidir.

3-Agureler en az 130 gr gelmelidir. l

4-Tathlarin iginde yabancit madde olmamalidir.

5-Biitiin iirtinler yiiriirlitkkte olan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun
olacaktir.

7-Tathlar tek kullamimlik tepsilerde tizeri kapatilip ambalajlanacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikler: |
Mikrobiyolojik 6zellikler Turk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne
uygun olacaktir.

Toplam bakteri 37 °C de 48 saat 0/gr
Toplam Koliform Bakteri 0/gr
S.aureus 0/gr
E.coli O/gr
Salmonella Spp. 0/gr
Maya 0/gr
Kiif 0 adet/gr
Katki Maddeleri:

Asure tatlis1 hazirlanirken higbir katki maddesi kullamlmamis olacak.

Bulasanlar:
Bu sartname kapsaminda yer alan triinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Bulasanlar

bolimiine uygun olacaktir.

Hijyen:Asure taths1 Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyen bolumiinde yer alan
kurallara uygun olarak tiretilmis olacaktir

Diger Hususlar:

1. Uretici firma tatli Gretimina ait “Isletme Kayit Belgesi” “ne ayrica ISO 22000:2018 gida
glivenligi belgesine sahip olacaktir. Bu iki belge mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordigii an ve siklikta tiriinlerin analizlerinin yaptimasini
isteyebilecektir. Bununla ilgili tim masl,l'aﬂar satici firmaya ait olacaktir,

3. Sevkiyat yapan elemanlarin kiyafetleri temiz olacaktir. Ayrica kurum istedigi an ve
siklikta imalat yapilan yeri denetleyebilecektir, Gida imalati i¢in uygun olmayan bir tespitte
bulunursa tatli alimlarim durdurabilecektir.
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Ambalajlama.

= Asure tathsinin nakliyesi kapakli paslanmaz krom — ¢elik tepsilerde veya kapakli
karton ambalajda olacaktir.

= Agure tatlisinin konulacag: birim ambalaj kabakll Tirk Gida Kodeksine uygun
kapakli pp malzemeden olacaktir.

Tasima ve Depolanma:
1. Bu sartname kapsamindaki yer alan iiriinlerin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi bolumiindeki kurallara
uyacaktir. Bu genel kurallara ek olacak;
a-Sevkiyat yapan araglar kapali kasa, frigorifik ve icleri temiz olacak. Frigorifik
araglar gida kodeksine uygun bakteri iiretmeyen malzemeden yapilmig olmalidir,
b-Ayni aragla bagka tirlin sevkiyati yapilmamalidir.
c-Urtinlerin depoya tasinmas raf teslimi seklinde olacaktir.
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