ALANYA UNIVERSITESi REKTORLUGU
YEMEK TEDARIK TEKNIK SARTNAMESI VE TEKLIiFi

TANIMLAR: )
ISVEREN : Bu teknik sartnamede Alanya Universitesi Rektorligi bundan boyle
“ISVEREN” olarak adlandirilacaktir.

YUKLENICI : Universitenin 6grenci ve personeli igin 4 Cesit/Kap Yemek hazirlama hizmeti
1SIN1 USICNEN tivvvrennrennerennrennesereesonnons burada “TEDARIKCI” olarak belirtilecektir.
MADDE 1- iSIN TANIMI: Alanya Universitesi 6grencileri, akademik ve idari personelinin
hafta i¢i gilinlerde 0Ogle yemegi ihtiyaglariin karsilanmasi amaciyla; (3 Ana
Yemek+Salata+Yogurt+(Mevsimine Gore Meyve yada Tath ) ile 1 adet ekmek ve 1 adet
Sw’dan olusan 6gle yemeginin, Universite Yerleskelerinde sunulmak {izere
Yiiklenici(Tedarik¢i) tarafindan kendi iiretim tesisinde hazirlanmasi, taginmasi, servis edilmesi,
servis sonrasi toplama, temizlik ve atik yonetimi hizmetlerinin yerine getirilmesi isidir.

MADDE 2-IHALEYE GIRECEK TEDARIKCININ OZELLIKLERi VE
YUKUMLULUKLERI:

1. Yemegin hazirlanmasi, taginmasi, sunumu ve temizligi.

2. Aylik yemek listeleri her aym 25’ine kadar olusturularak ISVERENE bildirilecektir.

3. Tedarik¢i gerekli malzemelerin temininde giicliik ¢ekerse veya meydana gelebilecek
olumsuz durumlarda menii degisikligi yapilmasi gerekiyorsa Isverenin onayin1 alacaktir.

4. Onaylanan listeler Isverenin onay1 disinda tedarikgi tarafindan degistirilemez.

5. Yiyecek madde ve malzemelerinin, kisi sayisi esas alinarak sartnamede belirtilen gramajlara
ve sartlara gore hazirlanmasi gereklidir.

6. Yemekler Tedarik¢i tarafindan giinliik olarak hazirlanacaktir. Hazirlanan yiyecekler soguk
zincir kirtlmadan steril termobakslarla Isverene ulastirilacaktir. Artan yemekler higbir sekilde
ertesi giin servise sunulmayacaktir.

7. YEMEKLERIN DAGITIMI: Yemeklerin dagitim1 icin Akademik Personel, Idari Personel
ve Ogrencilere son derece hijyenik tabldotlar kullanilacaktir.

Ogle Yemegi : 11.30-14.00

8. Yemek salonu en geg¢ saat 11.30 ‘da hizmete hazir olup saat 14:00’e kadar da agik olacaktir.
Yemek hizmeti bittikten sonra salon ve bulagiklarin temizligi Tedarik¢i tarafindan yapilacaktir.
9. Uygun olmayan yemegin telafisi Tedarik¢i tarafindan saglanacaktir.

10. Yemek listeleri kalori degerleri goz 6niine alinarak Tedarikg¢i tarafindan hazirlanacaktir.
11. Yemek servisinde ¢alisacak personelin giyecegi kilik kiyafeti tam ve temiz olacaktir. Bu
kiyafetlerin temini ve temizligi Tedarikg¢i tarafindan saglanacaktir.

12. Tedarikgei, giinliik yemek yiyebilecek kisi sayisini dikkate alarak her ihtimale kars1 gerekli
tedbirleri almakla ytikiimliidiir. Yemegin bitmesi gibi bir durum yasanmayacaktir.

13. Bedelsiz misafir yemegi s6z konusu olmayacaktir. Igverenin misafir agirlamasi durumunda
Isveren tarafindan 6nceden belirtilecek kisi veya kisilerin yazili onay1 olmasi kaydi ile hizmet
verilecektir. Ve bu belgelerin tutar1 her aymn sonunda mutabakat ile Isverene faturalanacaktir.
14. Tedarik¢i yemegi self servis usulii ile dagitacaktir.

15. Isveren yemek numunelerinde gerekli mikrobiyolojik ve kimyasal analizler yaptirabilir. Bu
gibi durumlarda analiz iicretleri Isveren tarafindan 6denecektir.

16. Isveren tarafindan istenirse Tedarik¢inin mutfaginda denetim yapabilir.

17. Pisirilen ve hazirlanan yemeklerin bozuk ve insan sagligina zarar verecek olmasi halinde,
ilgili merciler karsisinda Tedarikgi direk sorumludur.

18.  Tedarikgei tarafindan steril kaplarda giinliik olarak alinan sahit yemek numuneleri, 72
saat saklanacaktir.

19. Isveren tarafindan talep edildiginde analiz edilmeye hazir bulundurulacaktir.
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20. Sicak verilmesi gereken yemekler 65 °C ‘nin iizerinde olacak, soguk verilmesi gereken
yemekler de 12 °C nin altinda takdim edilecektir.

21. Meyveler temizlenmis, cliriiklerinden arinmis ve yikanmis olarak getirilecektir.

22. Yemeklerde kemiksiz dana eti kullanilacaktir. Etler arasinda i¢ yagi ve sakatat
bulunmayacaktir.

23. Sebze ve meyveler en iyi kaliteden saglanacaktir.

24. Yemegin iiretim, nakliye, dagitim, bulasigin toplanmasi ve temizliginde gorev yapacak
personellerin Hifzisihha kanununa uygun olarak portdr muayeneleri ve hepatit kan kontrolleri
yapilmis olmali.

25.  Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada tuzluk-biberlik-kiirdan, kagit
pecete bulundurulacaktir.

26. Kullanilan tiim ekipmanlar, siirahi, bardak, catal, bigak, tabldot v.s. Tedarikgi tarafindan
karsilanacaktir.

27.  Tedarik¢i yemekleri hazirlik siirecini kontrol eden ve denetleyen bir Gida Miihendisi
bulundurmak zorundadir.

28.  Kullanilacak gida maddelerinin tiimii, Gida Maddeleri Tiiziigi, Tiirk Gida Kodeksi ve
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Standartlarina uygun olacaktir.

29.  Tedarikei, Isverenin mutfaginda kullandigi hizmet alanina ait yerlerin elektrik,
dogalgaz, LPG ve su bedellerini 6demekle yiikiimliidiir, diger kalan yerler isverene ait
olacaktir.

30.  Tedarik¢i gida giivenligi kalitesinin denetim ve kontroliine dair yonetmelik ve Gida ile
ilgili yiirtirliikteki her tiirlii kanun, tiiziik, yonetmelik, yonerge, genelge vs mevzuata uymak
zorundadir.

31.  Isveren calistiracag personeli yaptigi ise uygun giydirecek ve iiretim ile dagitimda
calisacaklarin kepli ve bir defa kullanilabilir eldiven ve maske takmalarini temin edecektir.
32.  Smv1atik hatlar ve kat1 atiklarin depolanmasi ve uzaklastirilmasi

a) Kati ve sivi atiklar, tiriinde basta koku olmak tizere bulagsmaya sebep olmayacak sekilde
depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

b) Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik
veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmal,

c¢) Universite yemekhanesinde biriken ¢oplerin ayristirilmasi, kaldirilmas: ve gosterilen
yere konulmasinin sorumlulugu Tedarik¢idedir.

d) Temizlik i¢in gerekli ve kaliteli sarf malzemesi yeterli miktarda Tedarikg¢i tarafindan
temin edilecektir.

MADDE 3-YEMEGIN VE YEMEK SERVISININ OZELLIiKLERI:

a. Giinlik Ogle Yemegi (1 Tabldot) Meniisii asgari olarak asagidaki unsurlardan
olusacaktir:
e 1 gesit Corba,
e 1 gesit Ana Yemek,
e 1 cesit Tamamlayict Yemek (Pilav/ Makarna veya benzeri )
e 1 gesit Salata (Mevsimine Gore)
1 ¢esit Yogurt / Cacik / Ayran (3 Secenekten 1°1)
e [ cesit Tath veya Mevsimine gore Meyve (2 Segenekten 1°1)
e 1 adet Ekmek,
e ] adet Su,



b. Yemekler kaliteli lezzetli ve doyurucu olacaktir.

c. Yemek listesi; yemek yiyen bir kisinin giinliikk min. 2250 kalori gida alacag: sekilde
hazirlanacaktir.

d. Yemekler az tuzlu ve az baharatl olacaktir.

e. Yemekler giinliik olarak pisirilecek ve tasinmasi THERMOBOX lar (Is1 yalitiml

yemek tasima kaplari) ile “Gidalarin Hijyenik Sartlarda Tasinmasi” kurallarina uygun

olarak tasinacaktir.

f. Tedarik¢i asagida yazili gramajlara uymakla yiikiimliidiir.

YEMEKLERIN CiG-PiSMi$S VE SERVISE UYGUN PORSiYON MiKTARLARI

SIRA YEMEKLER CiG MIKTAR P_isMis PORSIYON
MIKTAR

1 Kirmizi Et Doner Eti 150 gr. 120 gr.

2 Biiyiik Par¢a Kemiksiz Kirmizi Et Yemekleri | 150 gr. 120 gr.

3 Kiigiik Parga Kemiksiz Kirmizi Et Yemekleri | 120 gr. 100 gr.

4 Kofte Yemekleri 120 gr. 100 gr.

5 Sebzeli Kofte Yemekleri 100 gr. 80 gr.

6 Etli Sebze Yemegi 50 gr 40 gr

7 Etli Kurubaklagil Yemegi 50 gr. 40 gr.

8 Kiymali Dolma Yemegi 40 gr. 30 gr.

9 Kemikli Tavuk Yemegi 250 gr. 200 gr.

10 Kemiksiz Tavuk Yemegi 120 gr. 100 gr.

11 Tavuk Doner Eti 150 gr. 120 gr.

12 Balik 250 gr. 200 gr.

13 Zeytinyagli Sebzeli Yemekler 200 gr.

14 Zeytinyagl Baklagiller 200 gr.

15 Pilav ve Makarnalar 180 gr.

16 Borekler 150 gr.

17 Corbalar 200 gr.

18 Salatalar 200 gr.

19 Yogurt ve Cacik 200 gr.

20 Hamur Tatlilar 150 gr

21 Siit Tathilar1 180 gr.

22 Kavun ve Karpuz (dilimlenmis) 200 gr.

23 Diger Meyveler 200 gr.

24 Kutu Ayran 200 ml.

25 Komposto 200 gr.




CiG - PISMIS VE SERVISE UYGUN PORSiYON MiKTARLARI
2 HAFTALIK ORNEK YEMEK MENUSU

GUN CORBA ANA YEMEK YARDIMCI YEMEK
: SEHRIYE __ TAVUK . . .
PAZARTESI CORBASI PIRZOLA/PATATES SPAGETTI NAPOLITAN REVANI
KIZARTMA
SALI %ngéfgf COBAN KAVURMA PIRINC PILAVI SALATA
CARSAMBA | YAYLA CORBASI {ZMIR KOFTE SOSLU MAKARNA MEYVE
PERSEMBE %%hﬁggls TAVUK DONER PIRINC PILAVI AYRAN
TARHANA . R . MEVSIM
CUMA CORBASI ETLI KIS TURLUSU BULGUR PiLAVI SALATA
2.HAFTA
PAZARTESI E(;ng;kg PATLICAN KEBAP PIRINC PILAVI MEYVE
ANDOLOZ . Y .MERCIMEKLI BULGUR MOZAIK
SALI CORBA TAVUK GUVEC PILAVI PASTA
CARSAMBA | SEBZE CORBASI CIFTLIK KEBAP PIRINC PILAVI Kﬁéﬁ}ﬁ?
TUTMAC ETLIi BIBER co - KAYISI
PERSEMBE CORBASI DOLMA. PEYNIRLIKOL BOREK | | o\mocrocn
CUMA C%I{{%IIJ\I\SII KADINBUDU KOFTE ERISTE YOGURT

Not : Ornek meniide belirtilen yemeklerin icerikleri ve ¢ig gramajlar1 yemek cesitleri
boliimiinde belirtilmistir.

NORMAL YEMEK CESITLERI VE HAFTALIK / AYLIK VERILME SIKLIGI

1. Grup Yemek Cesitleri Aylik Verilme Sikhigi
Corbalar Her giin

2. Grup Yemek Cesitleri Aylik Verilme Sikhgi
Biiyiik Parga Et Yemekleri 2-3

Kiigtik Par¢a Et Yemekleri 8-9

Déner (Et-Tavuk-Hindi) 1-2

Balik 1-2

Tavuk Yemekleri 4-5

Kofte 7-9

Etli Dolmalar 1-2

Etli Sebze Yemekleri 5

3. Grup Yemek Cesitleri Aylik Verilme Sikhgi
Pilavlar 8-10

Makarnalar 4-6

Borekler (Peynirli-Patates-Ispanakli) 1-2




Zeytinyagli Sebzeler (Dondurulmus veya taze) 1-2
4. Grup Yemek Cesitleri Aylik Verilme Sikhigi
Cacik 2.4
Ayran 4-5
Meyveler 4-8
Tursular 1-2
Tathlar
Stitlii Tathilar 4-5
Hosaf ve Kompostolar 1-2
Hamur Tatlilar1 5-6
Helvalar 1-2
Yogurt 6-7
Salatalar Sinirsiz

1. Cesit: Corbalar, Birinci gruptaki yemeklerde secilir.

2. Cesit: Ana yemektir, Ikinci gruptaki yemeklerden secilir (parga etli yemekler, tavuk
yemekleri, etli sebze yemekleri vb.).

3. Cesit: Uciincii grup yemeklerden secilir (pilavlar, borekler vb.).

4. Cesit: Dordiincii grup yiyeceklerden secilir (meyveler, tatlilar, salatalar vb.).

Yemek gruplarinin verilme siklig1 22 giin goz 6niinde tutularak bir 6giin olarak diizenlenmistir.

MADDE 4: YEMEK CESITLERI:
CORBALAR (1. GRUP) (Pismis Porsiyon 200 GR)

MALZEME iCERIGI CiG MIKTARLAR
EZOGELIN CORBA MERCIMEK 20 GR
PIRINC 10 GR
BULGUR 5GR
UN 10 GR
LIMON 1/4 ADET
SALCA 10 GR
SIVI YAG 10GR
KURU NANE 0.1 GR
KARABIBER 0.1 GR
TUZ 2GR
KASARLI DOMATES CORBA SALCA 15 GR VEYA DOMATES 50 GR
UN 15 GR
SUT 15 GR
KASAR PEYNIR 20 GR
SIVI YAG 10 GR
TUZ 2 GR
MERCIMEK CORBA MERCIMEK 30 GR
KURU SOGAN 10 GR
UN 5GR
SALCA 10 GR
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SEBZE CORBA (KIS)

SEBZE CORBA (YAZ)

TARHANA CORBA

YAYLA CORBA

SEHRIYE CORBA

KREMALI MANTAR CORBA

SIVI YAG
TUZ

HAVUC

PATATES
BEZELYE

ISPANAK

KURU SOGAN

PIRINC

LIMON

SALCA

SIVI YAG

TUZ

PATATES
DOMATES
TAZE FASULYE
KABAK

KURU SOGAN
PIRINC

LIMON

SALCA

SIVI YAG

TUZ

TARHANA
SALCA
SIVI YAG
UN

TUZ

PIRINC
YOGURT
YUMURTA
UN
KURU NANE
SIVI YAG
TUZ

SEHRIYE

UN

SIVIYAG
SALCA
YUMURTA
TUZ

MANTAR
UN

CICEK YAGI
SUT
YUMURTA
TUZ

5GR
2GR

15 GR
15 GR
10 GR
10 GR
10 GR
5GR
1/4 ADET
5GR
5GR
2 GR

15 GR
15 GR
10 GR
1* GR
10 GR
5GR
1/4 ADET
5GR
5GR
2GR

20 GR
5GR
5GR
5GR
2GR

5GR
30 GR
1/8 ADET
10 GR
0.1 GR
5GR
2GR

20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
1/8 ADET
2 GR

25 GR
5 GR
10 GR
25GR
1/8 ADET
2 GR



TAVUKSUYU CORBA

TUTMAC CORBA

SUZME MERCIMEK CORBASI

PILIC FILETO

SIVIYAG
UN
YOGURT
YUMURTA
TUZ

YESIL MERCIMEK
YOGURT

ERISTE

UN

SIVIYAG
YUMURTA

TUZ

MERCIMEK
KURU SOGAN
UN

SIVI YAG
TUZ

LIMON

ANA YEMEKLER (2. GRUP) (Pismis Porsiyon 200 Gr)

ANKARA TAVA

BAHCEVAN KEBAP (YAZ)

BAHCEVAN KEBAP (KIS)

BALIK (KIZARTMA,FIRIN)

MALZEME iCERIiGi

DANA ETI
PIRINC

SIVI YAG
TUZ
KARABIBER

DANA ETi
BEZELYE

TAZE FASULYE
TAZE KABAK
DOLMALIK BIBER
DOMATES

KURU SOGAN
SIVI YAG

SALCA

TUZ

DANA ETI
HAVUC
PATATES

BEZELYE (KONSERVE)

KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

BALIK (CESIiTLERI)
UN

SIVI YAG

TUZ

LIMON
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15 GR
10 GR
10 GR
25 GR
1/8 ADET
2GR

5GR
20 GR
5GR
10 GR
10G
1/8 ADET
2GR

30 GR
15 GR
5GR
5GR
2GR
1/4 ADET

CiG MIKTARLAR

120 GR
60 GR
5 GR
2GR
0.5 GR

120 GR
35GR
45 GR
50 GR
15 GR
30 GR
20 GR

5 GR

5 GR

2GR

120 GR
40 GR
60 GR
25 GR
20 GR
5GR
5GR
2GR

250 GR
10 GR
20 GR

2GR

Yo ADET



CIFTLIK KOFTE

COBAN KAVURMA

ET DONER (PILAV USTU)

PILAV ICIN

ET ROSTO (PURELI)

PURE ICIN

ET SOTE

ETLI BEZELYE

ETLI BIBER DOLMA (YOGURTLU)

DANA ETI
PATATES
HAVUC
YUMURTA
UN

EKMEK ICI
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
SALCA
KARABIBER
KiMYON
TUZ

DANA ETI
PATATES
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETI
TUZ

PIRINC
SIVI YAG
TUZ

DANA ETI
UN

SIVI YAG
SALCA
TUZ

PATATES
SUT
YAG (MARGARIN)
TUZ

DANA ETi
KURU SOGAN
YESIL BIBER
DOMATES
SIVI YAG
KEKIK
KARABIBER
TUZ

DANA ETI
BEZELYE
KURU SOGAN
DOMATES
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETI
DOLMALIK BIBER
KURU SOGAN
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100 GR
70 GR
20 GR

1/8 ADET
25GR
15 GR
10 GR
1/ 8 DEMET
5GR
5GR

0.1 GR

0.1 GR
2 GR

150 GR
50 GR
20 GR
10 GR

5GR
2GR

150 GR
2 GR

50 GR
5GR
2 GR

150 GR
1.5 GR
2.5GR
2.5GR

2GR

90 GR
40 ML
5GR
1 GR

150 GR
20 GR
20 GR
50 GR

5 GR

0.1 GR

0.1 GR
2 GR

50 GR
150 GR
20 GR
25 GR
5 GR

5 GR
2GR

40 GR
100 GR
25 GR



DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
SIVI YAG
SALCA

TUZ
YOGURT

25 GR
25 GR

1/10 DEMET

0.1 GR
5GR
5GR
2GR

100 GR

ETLi PATLICAN DOLMA MALZEMELERI ETLI BIBER DOLMANIN AYNISIDIR.

ETLI KABAK DOLMA (YOGURTLU)

ETLI KIS TURLUSU

ETLi KURU FASULYE

ETLI NOHUT

ETLI TAZE FASULYE

ETLI YAZ TURLUSU

DANA ETI
TAZE KABAK
DOMATES
KURU SOGAN
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
SIVI YAG
SALCA

TUZ

YOGURT

DANA ETI

HAVUC

PATATES
CARLISTON BIBER
KURU SOGAN

SIVI YAG

SALCA

TUZ

DANA ETI

KURU FASULYE
KURU SOGAN

SIVI YAG

SALCA

TUZ

YOGURT

DANA ETI
NOHUT
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
TAZE FASULYE
KURU SOGAN
DOMATES

SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETI
PATLICAN
KABAK
PATATES

TAZE FASULYE
DOMATES
KURU SOGAN
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40 GR
100 GR
25 GR
10 GR
25 GR

1/10 DEMET

0.1 GR
5GR
5GR
2GR
100 GR

50 GR
35GR
60 GR
20 GR
15 GR
5GR
5GR
2GR

50 GR
60 GR

5 GR
5GR
2 GR
100 GR

50 GR
60 GR
20 GR
5 GR
5 GR
2GR

50 GR
150 GR
25 GR
30 GR
5GR
5GR
2GR

50 GR
35GR
35GR
40 GR
30 GR
30 GR
15 GR

20 GR



FIRIN KOFTE

FIRIN TAVUK

FIRINDA KIYMALI PATATES

HASANPASA KOFTE

ISLIM KEBABI

[ZMIR KOFTE

KADINBUDU KOFTE (PURELI)

SIVI YAG
SALCA
TUZ

DANA ETI
PATATES
KURU SOGAN
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVI YAG
SALCA
KARABIBER
KiMYON

TUZ

TAVUK ETI
PATATES
SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
PATATES
KURU SOGAN
DOMATES
MAYDANOZ
SALCA

SIVI YAG

DANA ETI
PATATES

SUT

KASAR PEYNIRI
KURU SOGAN
MAYDANOZ
YUMURTA
KIMYON
KARABIBER
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETI
PATLICAN
DOMATES
SIVI YAG
TUZ

DANA ETI
PATATES
DOMATES

CARLISTON BIBER

KURU SOGAN
YUMURTA
UN

KiMYON
KARABIBER
SALCA

YAG

TUZ

DANA ETI
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5GR
5GR
2 GR

100 GR
100 GR
10 GR
1/ 10 DEMET
1/10 ADET
5GR
5GR
0.1 GR
0.1 GR
2GR

120 GR
100 GR
5GR
0.1 GR
2GR

50 GR
150 GR
25 GR
25 GR
1/10 ADET
5GR
5GR

120 GR
80 GR
20 ML
20 GR
20 GR

1/10 DEMET
1/8 ADET
0.1 GR
0.1 GR
5GR
5GR
2 GR

150 GR
100 GR
50 GR
10 GR
2GR

100 GR
80 GR
50 GR
10 GR
15 GR
1/4 ADET

10 GR
0.1 GR
0.1 GR

5 GR
10 GR

2 GR

100 GR



PURE ICIN

KARNIYARIK

KIYMALI KOL BOREGI

KURU KOFTE

MANTARLI TAVUK SOTE

ORMAN KEBABI

PIRINC

KURU SOGAN
YUMURTA
MAYDANOZ
SIVI YAG

UN

KiMYON
KARABIBER
TUZ

PATATES
SUT
TUZ

DANA ETI
PATLICAN
KURU SOGAN
DOMATES
MAYDANOZ
SALCA

SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

DANA ETI
YUFKA
KURU SOGAN
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVI YAG

SUT
KARABIBER
TUZ

DANA ETI
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
GALETA UNU
KARABIBER
KIMYON

TUZ

TAVUK ETI
MANTAR
DOMATES
KURU SOGAN
YESIL BIBER
SIVI YAG
KEKIK
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
PATATES
HAVUC
BEZELYE
KURU SOGAN
SIVI YAG
KEKIK

TUZ
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10 GR
10 GR
1/2 ADET
1/10 DEMET
10 GR
5GR
0.1 GR
0.1 GR
2GR

100 GR
25 ML
1 GR

50 GR
200 GR
25 GR
25 GR
1/10 DEMET

5GR

10 GR
0.1 GR
2GR

50 GR

100 GR

10 GR
1/10 ADET
1/10 ADET

5 GR

25 ML

0.1 GR

1 GR

120 GR

10 GR

1/10 DEMET

10 GR

10 GR
0.1 GR
0.1 GR

2GR

120 GR
50 GR
50 GR
10 GR
10 GR
10 GR
0.1 GR
0.1 GR

2 GR

120 GR
75 GR
25GR
20 GR
10 GR
10 GR
0.1 GR

2 GR



PATLICAN KEBAP

PATLICAN MUSAKKA

PURELI DALYAN KOFTE

SALCALI KOFTE

SEHRIYELI GUVEC

TALAS BOREGI

TAS KEBABI

DANA ETi
PATLICAN
DOMATES
YESIL BIBER
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
PATLICAN
KURU SOGAN
DOMATES
MAYDANOZ
SALCA

TUZ

SIVI YAG

DANA ETi
PATATES
HAVUC
BEZELYE
KURU SOGAN
SALCA
KIMYON
KARABIBER
SUT
YUMURTA
MAYDANOZ
DERE OTU
YAG

TUZ

DANA ETi
PATATES
BIBER

KURU SOGAN
SALCA

SIVI YAG
TUZ

DANA ETI
ARPA SEHRIYE
SIVI YAG
KURU SOGAN
SALCA

TUZ

DANA ETI

MILFOY HAMURU

YUMURTA
SUT
BEZELYE
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

DANA ETI

12

120 GR
150 GR
30 GR
20 GR
20 GR
5GR
5GR
2GR

50 GR
200 GR
15 GR
40 GR
1/10 ADET

5GR
2GR
5GR

120 GR

100 GR

20 GR

20 GR

10 GR

1.5GR

0.5GR

0.5GR

20 ML
1/4 ADET
1/10 DEMET
1/10 DEMET

10 GR

2GR

120 GR
100 GR
25 GR
20 GR
5GR
5GR
2 GR

120 GR
60 GR
10 GR
10 GR
5 GR
2 GR

50 GR
100 GR
1/10 ADET
25 ML
10 GR
10 GR
1/10 ADET
5 GR
0.1 GR
1 GR

120 GR



PATATES 100 GR

KURU SOGAN 20 GR
SALCA 10 GR
SIVI YAG 10 GR
TUZ 2GR
TAVUK DONER (PILAV USTU) TAVUK ETI 150 GR
TUZ 2GR
PILAV ICIN PIRINC 50 GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2GR
TERBIYELI KOFTE DANA ETI 120 GR
PIRINC 10 GR
UN 10 GR
KURUSOGAN 10 GR
PATATES 50 GR
YUMURTA 1/4 ADET
LIMON 1/ 8 ADET
MAYDANOZ 1/10 DEMET
KARABIBER 0.1 GR
KIMYON 0.1 GR
KURU NANE 0.1 GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2GR
TAVUK PIRZOLA/ PATATES KIZARTMA TAVUK ETI 150 GR
KEKIK 0.2 GR
TUZ 2GR
SIVI YAG 10 GR
P.KIZARTMA
PATATES 100 GR
TUZ 2GR
SIVI YAG 15 GR

PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER (3. GRUP)

(Pismis Makarna Pilav Porsiyon 180 Gr, Borekler Pismis Porsiyon 150 Gr)

MALZEME iCERiGi CiG MIKTARLAR
BULGUR PiLAVI BULGUR 60 GR
KURU SOGAN 10 GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2 GR
DOMATESLI BULGUR PiLAVI BULGUR 60 GR
DOMATES 50 GR
SiVRi BIBER 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
SALCA 5GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2 GR
MEYHANE PILAVI BULGUR 60 GR.
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DOMATESLI PIRINC PILAVI

FIRIN MAKARNA

ISPANAKLI KOL BOREGI

ic PiLAV

MERCIMEKLI BULGUR PiLAVI

NOHUTLU PIRINC PILAVI

ERISTE PILAVI

PATATESLI KOL BOREGI

KURU SOGAN
DOMATES

YESIL BIBER
SALCA

SIVIYAG

TUZ

KIRMIZI TOZ BiBER

PIRINC
DOMATES
SiVRi BIBER
KURU SOGAN
SALCA

SIVI YAG
TUZ

MAKARNA
UN

SUT

KASAR PEYNIR
MAYDANOZ
SIVI YAG

TUZ

YUFKA
ISPANAK

SUT
YUMURTA
MAYDANOZ
KURU SOGAN
SIVI YAG
TUZ

PIRINC

KURU SOGAN
DEREOTU
KUS UZzUMU
ANTEP FISTIGI
SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

BULGUR
YESIL MERCIMEK
KURU SOGAN
SIVI YAG

TUZ

PIRINC
NOHUT

SIVI YAG
TUZ

ERISTE
SIVI YAG
TUZ

YUFKA
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50 GR.
50 GR.
50GR.
20 GR.
5 GR.
5 GR.
5 GR.

60 GR
50 GR
20 GR
10 GR
5GR
5GR
2GR

60 GR
10 GR
30 ML
30 GR
1/10 DEMET
10 GR
2GR

75 GR
50 GR
20 ML
1/4 ADET
1/ 10 DEMET

10 GR

5GR

2GR

60 GR
10 GR
1/20 GR
5GR
5GR
5GR

0.1 GR

2 GR

60 GR
10 GR
10 GR
5GR
2GR

60 GR
10 GR
5GR
2 GR

60 GR
5GR
2GR

75 GR



PEYNIRLi KOL BOREGI

PEYNIRLI MAKARNA

PIRINC PILAVI

SEBZELI MAKARNA

SEBZELI PIRINC PILAVI

SIGARA BOREGI

SOSLU MAKARNA

SEHRIYELI BULGUR PiLAVI

SEHRIYELI PIRINC PILAVI

PATATES
YUMURTA
SUT

KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
TUZ

YUFKA
PEYNIR
YUMURTA
SUT
MAYDANOZ
SIVI YAG
TUZ

MAKARNA
PEYNIR
SIVI YAG
TUZ

PIRINC
SIVI YAG
TUZ

MAKARNA

CARLISTON BIBER

BEZELYE
HAVUC
MAYDANOZ
DOMATES
KURU SOGAN
SIVI YAG
TUZ

PIRINC
BEZELYE
HAVUC
DOMATES
SIVI YAG
TUZ

YUFKA
PEYNIR
MAYDANOZ
YUMURTA
YAG

MAKARNA
KURU SOGAN
SALCA

SIVI YAG
TUZ

BULGUR
SEHRIYE
SIVI YAG
TUZ

PIRINC
SEHRIYE
SIVI YAG
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50 GR
1/4 ADET
20 ML
10 GR
1/10 DEMET
5GR
2GR

100 GR
30 GR
1/4 ADET
20 ML
1/ 10 DEMET
5GR
2 GR

60 GR
20 GR

5GR

2GR

70 GR
15 GR
2GR

50 GR
10 GR
20 GR
20 GR
1/ 8 DEMET

20 GR
20 GR

5 GR

2GR

50 GR
20 GR
20 GR
20 GR
5GR
2 GR

75 GR
20 GR
1/8 ADET
1/8 ADET
30 GR

60 GR
10 GR
5GR
5GR
2 GR

60 GR
10 GR
5GR
2GR

70 GR
10 GR
5GR



TUZ

SALATALAR (4.GRUP ) (Porsiyon 200 Gr)

CACIK YOGURT
SALATALIK
NANE
TUZ

AYRAN KUTU AYRAN

HAVUC SALATA HAVUC
SIYAH ZETIN
MAYDANOZ
LIMON
SIVI YAG
TUZ

MEVSIM SALATA (KIS) MARUL
HAVUC
KIRMIZI LAHANA
LIMON
SIVI YAG
TUZ

MEVSIM SALATA (YAZ) DOMATES
SALATALIK
CARLISTON BIBER
MAYDANOZ
LIMON
SIVI YAG
TUZ

TURSU KARISIK (GARNITUR) KARISIK TURSU

TATLILAR (4. GRUP) (Cesidine gore Pismis Porsiyon 150-180 Gr)

MALZEME iCERIiGi

EKLER PASTA UN
SEKER
YUMURTA
MARGARIN
SUT
BINALIN
KAKAO
CIKOLATA(BITTER)

IRMIK HELVASI IRMIK
ANTEP FISTIGI
SIVI YAG
TARCIN
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2G

125 GR
50 GR

0.5GR
2GR

200 ML

150 GR
10 GR
1/ 10 DEMET
1/2 ADET
5GR
2 GR

1/8 ADET
50 GR
20 GR

1/4 ADET

5GR
2GR

100 GR
50 GR
20 GR
1/ 8 DEMET
1/4 ADET
5GR
2 GR

100 GR..

CiG MITARLAR

15 GR
20 GR
1/3 AD
20 GR
50 GR
4 GR
2 GR
5 GR

50 GR
5GR
20 GR
0.5 GR



KABAK TATLISI

KAKAOLU ISLAK KEK

KAKAOLU PUDING

KALBURABASTI

KEMALPASA TATLISI

KESKUL

KREM SOKELLA

LOKMA TATLISI

SURUBU iCIN

REVANI

SEKER

KABAK
CEViz icCi
SEKER

SUT
YUMURTA
KAKAO

UN
VANILYA
MARGARIN
SEKER

SUT

KAKAO

NISASTA
HINDISTAN CEViZzZi
VANILYA

SEKER

UN
SEKER
YUMURTA
YOGURT
YAG

CEViz iCi
KARBONAT

KEMALPASA TATLISI

CEViz iCi
HINDISTAN CEViZzi
SEKER

SUT
YUMURTA
NISASTA
FINDIK
VANILYA
SEKER

SUT

TOZ KAKAO
BITTER CIKOLATA
NISASTA
VANILYA

UN
TARCIN
YAS MAYA
SIVI YAG
YUMURTA

SEKER
LIMON

IRMIK

UN

YUMURTA
HINDISTAN CEViZzi
SIVI YAG
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50 GR

250 GR
10 GR
70 GR

20 ML

2/5 ADET
2GR
30 GR

0.2 GR
20 GR
30 GR

200 GR
10 GR
12.5 GR
2 GR
0.2GR
30 GR

50 GR
50 GR
1/8 AD.
20 GR
10 GR.
10 GR
1 ADET

30 GR
10 GR
0.5 GR
50 GR

200 GR

1/10 ADET
10 GR
5GR
0.5GR
50 GR

150 GR
10 GR
20 GR

5 GR

0.5 GR

50 GR

0.1 GR

2 GR

20 GR
1/10 ADET

50 GR
1/8 ADET

25 GR
25 GR
1/2 ADET
0.5 GR

5GR



SAKIZLI MUHALLEBI

SUPANGLE

SUTLAC

SEKERPARE

TAHIN HELVA _
(FISTIKLI-KAKAOLU-VANILYALI)

TEL KADAYIF

TULUMBA TATLISI

MEYVELER

SEKER

SUT

PIRINC UNU
DAMLA SAKIZI
SEKER

SUT

KAKAO

BITTER CIKOLATA
HINDISTAN CEVizi
NISASTA
VANILYA
PANDISPANYA
SEKER

SUT
PIRINC
NISASTA
VANILYA
TARCIN
SEKER

UN

YUMURTA

FISTIK
KABARTMA TOZU
VANILYA

YAG (MARGARIN)
SEKER

TAHIN HELVA

KADAYIF
FINDIK
LIMON
YAG
SEKER

UN
YUMURTA
YAG
SEKER
LIMON

ELMA
ARMUT
AYVA
UzUM
SEFTALI
ERIK
MANDALINA
PORTAKAL
KAYISI
KAVUN
KARPUZ
KIiRAZ
CILEK
Y.DUNYA
MUZ

18

50 GR

125 GR

20 GR
1/10 PAKET

30 GR

150 GR
5GR
10 GR
2GR
10 GR

0.2 GR
10 GR
35GR

150 GR
15 GR
5GR
0.5 GR
0.5 GR
40 GR

50 GR
1/ 8 ADET
5GR
0.5GR
0.5GR
10 GR
75 GR

75 GR

60 GR
20 GR
1/10 ADET
10 GR
50 GR

50 GR
1/10 ADET

10 GR

50 GR
1/10 AD

200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR.
200 GR
200 GR.



MADDE 5-YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELERIN OZELLIKLERI:

a) ET: Etli yemeklerde dana eti kullanilacaktir. Et veya kiyma taze kokusuz, temiz ayrica
Veteriner kontrol damgali, Belediye ve Hifzisihha kararlar1 ile gida maddeleri tiiziigiine
uygun olacaktir.

b) TAVUK ETIi: Donmamus, taze ve ¢ok iyi temizlenmis olacak, Tavuk, but, gogiis veya par¢a
et olarak verilecektir.

c¢) KURU GIDALAR: Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye gibi kuru gida maddeleri
temiz, kiriksiz, kuru, kiifsiiz, kokusuz, boceksiz normal irilikte kolay pisen ve lezzetli
olacaktir. (I. simif lokantanin kullandig1 evsafta) Gida Maddeleri Tiiziigii’ne Belediye ve
Hifzisthha kararlarina uygun olacaktir. Bu 0Ozelligi tasimayan gida maddeleri
kullanilmayacaktir.

d) SEBZELER: Her mevsime ait sebze taze, olgun ve normal biiyiikliikkte olacaktir. Ezik,
clirtik, kiifli, kurtlu, gamurlu, burugmus, sararmis, kartlagsmis olmayacaktir. Gida Maddeleri
Tiiziigiine Belediye ve Hifzisithha kararlarina uygun olacaktir. Aksi takdirde kullanilmasina
miisaade edilmeyecektir. Dondurulmus sebzeler idarenin izniyle kullanilabilecektir.

e) MEYVELER: Mevsim meyveleri olup, taze ve kaliteli olacaktir. Meyveler yenilebilecek
olgunlukta, normal biiyiikliikte, tat, lezzet ve renkte olacaktir. Ciiriik, kurtlu, kiifli, ezik,
eksi, buruk, yumusak ve c¢ok sert, kurumus, burusmus, kirli, ¢camurlu, lekeli ve ham
olmayacak; Gida Tiizligline, Belediye ve Hifzisihha kararlarina uygun olacaktir. Uygun
olmayanlarin servis yapilmasina izin verilmeyecektir.

f) TATLILAR: Hamur isleri, siit mamulleri, kompostolar, asure, dondurma, cezerye, helvalar
vs. olup, normal tazelikte tat ve kivamda kaliteli (1.sinif tatlic1 dilkkkaninda satilan evsafta)
olacaktir.

g) Gida maddesi olarak verilecek ayran ve mevsim salatalar1 (marul, domates vs.) en iyi
kalitede ve ¢ok temiz olacaktir. Salatalarda TSE’li ve en iyi kalitede zeytinyagi
kullanilacaktir.

h) Yemek ve tathlarda cinslerine gore kullanilan yaglar zeytinyagi, ay¢icek yagi veya tereyagi
olacaktir. (Piyasada kabul gérmiis birinci kalitede, ayn1 zamanda Universitenin tercihi olan
stv1 yag kullanilacaktir.)

i) Yemekhanelerde kullanilan salga, domates salgasi olacaktir. imalatcist mensei ve kullanim
stiresi belirlenmis orijinal ambalajlarda Hifzisthha yasasina gore ve TSE etiketli olacaktir.

URUN SARTNAMELERI
Kurumun ihtiyaci olan yiyecek maddelerinin Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri
Tebligi’'ne ve Tiirk Standartlarina uygun olmasi sarttir.
A- ETLER:
KEMIKSIZ DANA ETi:
Dana Eti: “Bovinae” alt familyasinin “Bos Taurus” tiiriine giren 12 ayliktan 2 yasia veya

damizlikta kullanilana kadar ki enenmemis erkek kasaplik hayvanlardan elde edilen, insan
tiiketimine uygun olan tiim parcalaridir.
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Karkas: Teknige uygun olarak kesilmis kasaplik hayvanin kaninin akitilip, yiiziilerek i¢
organlarinin bosaltilip bas ve ayaklarindan ayrilarak sogutulduktan sonra elde edilen
govdesidir.

* Almacak Et; But ve kol sayis1 esit olmak kaydiyla ekstra sinifta kemiksiz taze dana
karkas et olacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1. Kasaplik danalar usuliine gore kesilmis, yiiziilmiis, bag ve ayaklar1 ayrilmis, i¢ organlari,
bobrek, , idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu, bobrek yaglari, salkim yaglar1 ve pelvis
boslugu yaglar1 alinmis, kuyrugu dordiincii kuyruk omurundan ayrilmig olacaktir.

2. Bu sartname kapsamindaki {iriinlerin iiretiminde kullanilan etlerin saglik kontroliinden
gecirildigini ve insan tiikketimine uygun oldugunu ayrica hangi hayvan etine ait oldugunu
belirten Hayvan saglig1 ve Zabitas1 Kanunu ve bu kanuna istinaden ¢ikarilmis Hayvan saglig
ve Zabitast YOnetmeligine uygun olarak saglik damgasini tagimasi zorunludur. Bu damgalarin
kesinlikle okunabilir olmas1 gerekmektedir.

3. Etler, saghga zararsiz mavi renkli boyayla, bozulmayacak, silinmeyecek sekilde saglik
kontrol ( veteriner) damgasi ile damgalanacaktir. Etin {izerinde kesim tarihi, kalitesi ve grubunu
gosteren damga mutlaka olacaktir. Etler “dana” damgasiyla damgalanmis olacaktir.

4. FEtlerde, derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtlii ve amonyakli kokusma goriilmeyecektir.

5. Bir miktar yag dokusu etle birlikte alinip kizartma islemi yapildiginda kokusma hissini
veren koku bulunmayacaktir.

6. Etlerde kiiflii tat ve koku, diski ve pislik kokusu, ¢liriime ve kokugma kokusu v.b. hicbir
yabanci tat ve koku bulunmayacak, tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif acilagsma olmayacaktir.
7. Etler yasina etlilik ve yaglilik durumuna gore kendine has goriiniimde, ciissede, kokuda ve
renkte olacaktir.

8. Etler kan, pislik (diski, sindirim organt muhteviyatt gibi) toprak, ¢amur ve yabanci
maddelerle kirlenmis olmayacaktir.

9. Etlerde et ve yag renginde degisme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk olusumu,
lekeler, renkte matlagma (donuklasma) et yiizeyinde yapiskan, siimiiksii ifrazat olusumu
goriilmeyecektir.

10. Karkas et icerisinde etin yenilmeyen kisimlar1 bulunmayacaktir.

11. Etlerin kabulu kesimden en az 24 saat sonra yapilacaktir. Et lifleri ¢cok ince ve kesit
ylizeyleri kadife goriiniimiinde, rengi a¢ik kirmizi ile normal kirmizi olmalidir.

12. Sakatatlar, i¢ yaglar ve diz kapagindan asagi1 kisimlar et yerine alinmayacaktir.

13. Dondurulmus et alinmayacaktir.

14. Etlere; Et entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Yiiklenici etlerin hangi tesiste kesilmis
oldugunu aliciya ispatlamakla ytlikiimliidiir.

15. Etlere ait veteriner hekim raporu ile ara¢ dezenfeksiyon raporu teslim mekaninda
komisyona verilecektir.

16. Etler ithal olmayacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iirlinlerde kullanilan katki maddelerine ait
degerler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 2’inci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan lriinlerde bulaganlarin miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 4’lincii boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde pestisitlerin miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 5’inci boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.
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Veteriner Ilac Kalinti Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde veteriner ilag
tolerans diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 6’inc1 boliimiinde verilen degerlere
uygun olacaktir.

Hijyen: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikler:

* Almacak etlerin mikrobiyolojik 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksinin “Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ne uygun olacaktir.

*
n C |m M
Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x 10! 5x10°
Echerichia coli (kob/ g) 5 2 5x 10! 1 x 10?
Echerichia coli O157: H7 (kob/ g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphylococcus aureus ( kob/g) 5 2 1x10? 5x10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da | 25 g’da
bulunmamali bulunmamali
Diger Hususlar:

1. Et entegre tesis; karkas ete ait “Gida Uretim Sertifikas1” olacaktir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE’ nin ilgili standard1 ve Tiirk Gida Kodeksi
hiikiimleri gecerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigli an ve siklikta kemiksiz dana etini Hifzisthha
Enstitiisii ve/veya kurumun uygun gordiigli laboratuar da tliim tahlillerin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar yiikleniciye ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ nin ilgili standard1 ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimlerine gore
degerlendirilecektir.

Ambalajlama:
1. Bu sartname kapsaminda yer alan {irlinlerin ambalajlanmas1 ve isaretlenmesi Tiirk Gida

Kodeksi Yonetmeligi’nin 9’uncu boliimiine uygun olmalidir.

2. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9°’ncu boliimiine izin ambalaj materyalleri kullanilarak,
temiz, yeni, saglam, kokusuz ve sagliga zarar vermeyecek sekilde govdeyi saran fileler
(kefenler) igerisinde getirilecek ve filelerin (kefenlerin) agz1 baglanmis olacaktir.

Tasima:
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10 uncu béliimiine ilave olarak;

1. Etler frigorifik (0 — 4 © C ) araglarla tasinacaktir. Teslim esnasinda etin olgiilen i¢
sicakligr +10°C ’nin tlizerinde olmayacaktir.
Etin tagindig arag, et tasitmaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.
Sogutmali aragta etler gengellere asili olarak ve etler arasinda hava sirkiilasyonunun
saglanacagi kadar bosluk birakilarak tagmacaktir.
Etlerin asildig1 ¢cengeller, temiz ve paslanmaz celikten olacaktir.
Etlerin tagindig1 frigorifik aragta kotii koku yayan maddeler, etin yenilmeyen
kisimlari, toz, pislik, ¢6p, saman vb. yabancit maddeler bulunmayacaktir.
Tasima i¢in kullanilan ara¢ baska bir iste kullanilmayacaktir.
Etleri depolara tasiyacak personelin kiyafetleri gilinlilk temizlenmis is kiyafeti
olacaktir. Temiz Onliik, bone ve eldiven kullanilacaktir.

8. Yukarida sayilan iiriin 6zellikleri ile ambalaj ve tasima kosullar1 muayene sirasinda
aranacaktir.
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TAVUK ETi:
Pili¢ Eti: Tavuktan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan tiim parcalardir.

* Alinacak tavuk eti
1) Kalgali pili¢ budu
2) Pili¢ gogiis
3) Pili¢ gogiis fileto

Uriin Ozellikleri:

1. Pilig etleri en ¢ok 45 giinliik olacak, giinliik kesilmis ve temizlenmis olacaktir.

. Pili¢ but ve gogiis igerisinde etin yenilmeyen kisimlar1 bulunmayacaktir.

3. Piliglerde kan, pislik ( digki, sindirim organi muhteviyati gibi), toprak, camur ve yabanci
maddelerle kirlenmis olmayacaktir.

4. Piliglerde kiiflii tat ve koku, diski ve pislik kokusu, ¢iirlime ve kokusma kokusu vb. hicbir
tat ve koku, bulunmayacaktir. Tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif acilagsma olmayacaktir.

5. Piliglerde derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtlii ve amonyakli kokusma olmayacaktir.

6. Pilicler hastalikli, zay1f, iyi gelismemis, eti ve derisi dogal renginden farkli olmamalidir.

7. Pili¢ gogusler i¢ organlarindan tamamen arindirilmis olmalidir.

8

9

Pili¢ butlarin deri hari¢ tiim yaglar1 alinmis olmalidir.
Ayrica pili¢c budun arka kismindaki yag kitlesi de temizlenmis olmalidir.

10. Gogiis; orta derecede derin ve uzun, gégiis kemiginin sivri kismina kadar tiim uzunlugunca
tasidigi et dolayisiyla ona yuvarlak bir goriinlim vermeye yetecek kadar etli, tizerinde boyun
bulunmayan kanat tamamen c¢ikarilmig ve sirt kemigi alinmis, 600 gr.dan asagi
olmayacaktir. But; iyi etlenmis, asag1 dogru tasidigi et dolayisi ile yuvarlak, dolgun bir
goriinlis kazanmis, arka orta ayrilmis, kuyruk sokumu ayrilmis ve 300 gr.dan asagi
olmayacaktir.

11. Piligler dondurulmus ve saklanmis olmayacaktir.

12. Pilicler entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Entegre tesise ait veteriner kesim raporu ile
ara¢ dezenfeksiyon raporu muayene komisyonuna ibraz edilecektir.

13. Muayene komisyonu tarafindan fiziksel muayene yapilacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri:
Asagidaki mikrobiyolojik kriterlere uygun olacaktir.

Taze Pili¢ Eti
n C |m M

Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x 10! 5x10°
Echerichia coli (kob/ g) 5 2 5x 10! 1x10°
Echerichia coli O157: H7 (kob/ g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphylococcus aureus ( kob/g) 5 2 1 x 10? 5x 10
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da | 25 g’da

bulunmamali bulunmamali

*En Muhtemel Say1 tablosuna gore( /g)

n; Analize alinacak numune sayist.

c; “M” degeri tastyabilecek en fazla numune sayisi

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

M ; “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

Bunun disindaki 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun
olacaktir.
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Katki Maddeleri:Bu sartname kapsaminda yer alan tirlinlerde kullanilan katki maddelerine ait
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi 'nin 2’nci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar:Bu sartname kapsaminda yer alan iirlinlerde bulasanlarin miktar1 Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 4 {incii bolimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde Pestisit miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin 5’inci boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Veteriner Ilac Kalinti Diizeyleri:Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde veteriner ilaglari
tolerans diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 6’1nc1 boliimiinde verilen degerlere
uygun olacaktir.

Hijyen: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt1 Tiirk Gida Kodeksi
“Cig Kanath Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karigimlari tebligi” hiikkiimleri gecerlidir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigli an ve siklikta taze pilic ve gogiis filetoyu
Hifzisihha Enstitiisti ve / veya kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tlim masraflar yiikleniciye ait olacaktir.

3. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi“Cig Kanatli
Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlar tebligi” ne gére degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

“Tiirk Gida Kodeksi”nin 9’uncu béliimiindeki ambalajlama boliimii uygun olacaktir.
1. Ek olarak; Pilicler net agirlig1 en ¢ok 15 kg olan perfore oluklu mukavva ambalajlarda
temiz polietilen malzemeyle saril1 bir sekilde taginip teslim edilecektir.
2. Filetolar agirligi en ¢ok 10 kg olan perfore oluklu mukavva ambalajlarda temiz
polietilen malzemeyle saril1 bir sekilde tasinip teslim edilecektir.
3. Piligler ambalajlara diizgiin bir sekilde siralanarak dizilmis olacaktir.
4. Ambalajlarin lizerinde asagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazili veya basilt olacaktir.

® Firma adi, adresi

Malin ad1

Net agirligi

Imal ve son kullanma tarihi( giin, ay ve y1l olarak)

“Tiirk Gida Kodeksi”nin Cig Kanathi Eti ve Hazirlanmis Kanathh Eti Karigimlari
Tebligi” ne uygundur ibaresi

® Depolama sartlari

Tasima:
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 10 uncu bdliimiine ilave olarak;

1. Etin tasidig1 arag, et tasimaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.

2. Etlerin tagindig1 frigorifik aracta kotlii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman v.b.
yabanci maddeler bulunmayacaktir. Frigorifik araclar 4 — 6 ° C de olacaktir.

3. Tasima i¢in kullanilan arag¢ bagka herhangi bir iste kullanilmayacaktir.

4. Teslim aninda piliglerin dl¢iilen i¢ sicaklig1 en ¢ok +7° C olacaktir.
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5. Uriin teslim almirken Gida Uretim Sertifikas1 ve HACCP veya ISO 22000 :2005 belgesi
ile kesim raporu ve ara¢ dezenfeksiyon raporu istenecek ve Kontrol Teskilatina teslim
edilecektir.

B- SUT VE SUT URUNLERI:
SUT:

UHT Icme Siitii: ¢ig siitiin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerde en az degisiklige yol
acarak, bozulma yapabilen tiim mikroorganizmalarin ve bunlarin sporlarinin UHT islemi ile
yok edilerek, opak ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik
kosullarda dolum yapilmasi ile elde edilen igme siitiidiir.

UHT ( Ultra High Temperature) : Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir {iriin
iretmek amact ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim
mikroorganizmalar1 ve sporlarini yok eden en az 135 °C de 1 saniye, uygun zaman sicaklik
kombinasyonunda yiiksek sicaklikta kisa stireli siirekli akis altinda uygulanan 1s1l islemidir.
Kimyasal Ozellikleri:

1. Siit yag1 miktar1 ( gr /100 ml)

2. Yarim yagl siitlerde en az 1,5 g/100ml olacaktir.

3. Tam yagli siitlerde en az 3gr/100ml olacaktir.

4. Yagsiz siitlerde en ¢ok 0,15 g/100ml olacaktir.

5. Yagsiz kuru madde miktar1 en az %8,5 ( m/ m) olacaktir.

Katki Maddeleri :  Cig ve i¢me siitlerinde kullanimina izin verilen katki maddeleri Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin ikinci boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Cig siit ve igme siitlerinde bulasanlarin miktart Tiirk Gida Kodeksi
Y onetmeligi’nin dérdiincli boliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar1: Cig siit ve igme siitlerinde pestisit kalintt miktarlari, Tirk Gida Kodeksi
Y 6netmeligi’nin besinci boliimiinde belirlenen limitleri agmamalidir.

Veteriner Ilac Tolerans Diizeyleri : Cig siit ve igme siitlerinde veteriner ilag kalint1 miktarlari,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin altinct boliimiinde belirlenen limitleri asmamalidir.

Hijyen: Cig siit ve igme siitleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin yedinci maddesinde yer
alan genel kurallara uygun tiretilmelidir.

Mikrobiyolojik Ozellikler : Siitlerde mikrobiyolojik &zellikler “Tiirk Gida Kodeksi”
mikrobiyolojik kriterleri tebligine uygun olmalidir.

Diger Hususlar:

Uretici firma Cig siit ve 1s1] islem gérmiis siitlere ait “Gida iiretim sertifikasina sahip olacaktir.
Ayrica HACCP veya ISO 22000: 2005 belgesine sahip olacaktir. Bu belgeler mal tesliminde
muayene komisyonuna teslim edilecektir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi “Cig
stit ve 151l islem gormiis siitler tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta siitii Hifzisthha Enstitiisii ve / veya
kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili
tiim masraflar firmaya

ait olacaktir.
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Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi “Cig siit ve 1s1l islem

~ 199

gormiis siitler tebligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama :

1. UHT Siitler: Yagl siitler 1 kg’lik ( 1/1 ) ve 200 gr’lik (1/5), 5 kg’lik ve yagsiz siitler 500
gr’lik (1/2) agirlikta; sivi, gaz, 151k ve mikroorganizma gegirmeyen ambalajlara aseptik
olarak ambalajlanacaktir.

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

3. Ambalajlarin digina veya aralarina akmis, sizmis siit goriilmeyecektir. Ambalajlar
birbirine yapismis olmayacaktir.

4. Birim ambalajlar1 iizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilacak veya basilacaktir.

Firmanin ad1 ve adresi

Malin ad1 ( UHT siit )

Tipi, ¢esidi

Net hacmi

Imal tarihi ( ay, y1l olarak )

Son kullanma tarihi ( ay, y1l olarak )
Seri/ Kod numarasi, parti numarasi
Siitiin tabi tutuldugu 1s1l islem niteligi

Siit yagi miktart (%)

Birim ambalajlar; tasimada bunlarin ve TS 1119’a uygun mukavva kutu ambalajlara
konulacaktir. Ambalaj malzemesi parcalanmadan, deforme olmadan, i¢indeki siit ambalajlarini
disaridan gelecek fiziksel etkenlere kars1 koruyacak kalinlik ve saglamlikta olacaktir.

5. UHT siitlerin garantisi malin kabuliinden itibaren en az 4 ay olacaktir.

Tasima:
1. Sitlerin taginmas1 Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Tasima ve Depolama

Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Araglarin i¢leri temiz olacaktir. Siitler ara¢ igerisinde plastik platformlar {izerinde
bulunacaktir.

3. Araglarda nem olmayacaktir. Mukavva kutu ambalajlar 1slanmis olmayacaktir.

YOGURT
Yogurt: Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile iirtintidiir.

Ayran.:Kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiiltiirii ilave edilerek, i¢ilebilir kivamda hazirlanan
fermente siit tirlintidiir.
Uriin Ozellikleri:

1. Yogurt ve Ayran iiretiminde, “Tiirk Gida Kodeksi — Cig Siit ve Isil Islem gormiis igme
Siitler Tebligi’'nde” belirtilen sartlara uygun siit kullanilacaktir.
Yogurt ve ayranda higbir patojen mikroorganizma bulunmayacaktir.
Yogurt yarim yagli yogurt olacak ve en az %1,5 oraninda siit yagi igerecektir.
Gerektiginde en fazla %0.15 oraninda siit yagi iceren yagsiz yogurt alinacaktir.
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4 Ayran tam yagli ayran ve en az %1,5 oraninda siit yag: icerecektir. Istege gore ayranlar
tuzsuz olarak getirilecektir.
5. Urlinler Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne uygun olarak getirilecektir.

Duyusal Ozellikleri:

1. Yogurt temiz, parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamis, karistirildiktan sonra
koyu bir akicilikta olmali, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmayan homojen goriiniiste
olacaktir.

2. Yogurt kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, homojen, karistirildiktan
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.

Yogurt ve ayran da higbir yabanci madde bulunmayacaktir. Yogurt kovalarinin
diplerinde siit yanig1 dahil yabanc1t madde bulunmayacaktir.

5. Yogurtlarin kondugu kovalarin dis ylizeyleri ve kapagi dahil temizlenmis olacaktir.

Kimyasal Ozellikleri:

Yogurt ve ayrana ait kimyasal ve diger 6zellikler asagidaki gibi olacaktir.

Yogurt ve Ayrana Ait Kimyasal ve Diger Degerler

YOGURT AYRAN
(En az) (En az)
Siit proteini ( agirlikca %) 4 2,8
Titrasyon asitligi ( Laktik asit olarak | 0,6 0,6
agirlikca %)
Etanol ( %hacim/agirlik) - -
Toplam Spesifik Mikroorganizma | 10’ 10°
(kob/g)
Etikette belirtilen toplam ilave | - -
Mikroorganizma (kob/g)
Mayalar ( kob/g) - -
Yagsiz Kuru Madde (agirlikca %) 12 6

Katki_Maddeleri: Bu Sartname kapsamindaki {iriinlerinde kullanilan katki maddelerine ait
degerler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Katki Maddeleri Boliimii’ne uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsamindaki {iriinlerinde bulasanlar miktar1 Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Bulasanlar boliimiine uygun olacaktir.

Pestisitler: Bu sartname kapsamindaki iiriinlerde bulunabilecek pestisit kalint1 diizeyleri Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Veteriner Ilaglari Tolerans Diizeyleri Bolimii’nde agiklanan
“Veteriner llaclar1 i¢cin Tolerans Diizeyleri ve Yasal Arinma Siirelerine Ait Degerlere” uygun
olacaktir.
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Hijyen:  Yogurt ve ayran Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Hijyen Bolimii’nde yer alan
genel kurallara uygun olarak iiretilmis 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 10?
Kiif (kob/ml) 5 2 1.0x 10! 1.0 x 10?

*En Muhtemel Say1 tablosuna gore( /g)

N; Analize alinacak numune sayist.

c; “M” degeri tasiyabilecek en fazla numune sayis1

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

M ; “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

Bunun disindaki 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun
olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Uretici firma yogurt ve ayrana ait Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO
22000:2005 belgesine sahip olacaktir. Muayene komisyonuna bu belgeler iletilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi
“Fermente Siit Uriinleri Tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

3. Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi “Fermente Siit
Uriinleri Tebligi ne gore degerlendirilecektir.

Tasima ve Depolama :

1. Bu sartname kapsamindaki iiriinlerin tasinmasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.
2. Yogurtlarin teslimi esnasinda; dlgiilen i¢ sicakligi +10 °C {lizerinde olmayacaktir.

Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme:

Bu sartname kapsamindaki trtinler, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Ambalajlama ve
Etiketleme — Isaretleme Boliimii’nde yer alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanacak,
etiketlenecek ve isaretlenecektir.

1. Ayran net agirligi; 200 gr olan orijinal ambalajinda ve yogurt 5 veya 10 kg’lik, poset
yogurt 200 gr lik, Tarim ve Koy Isleri Bakanhig tarafindan verilen Gida
ambalajlamasinda kullanilabilir iznine sahip polistiren veya uygun plastik ambalaja el
degmeden doldurulup kapatilacaktir. Ayran paketlerine ilave pipet olacaktir.

2. Yogurt ve ayran ambalajlari lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde basilir, yazilir ya da etiketlere yazilarak yapistirilir.
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Firmanin ticari unvani ve adresi veya tescilli markasi

Tiirk Kodeksi “Fermente siitler” tebligine uygundur ibaresi
Tipi

Imalat tarihi( giin, ay olarak)

Parti, seri ve kod numarasindan en az biri

Net kiitlesi ( en az gr olarak)

Son kullanma tarihi veya raf 6mrii

Muhafazasi
KASAR PEYNIRI:
Uriin Ozellikleri:

1- Peynirler piyasanin iyi cins kasar peyniri olacak, iyi cins kasar peynirinin kendine has
tadi, rengi, kokusu olacaktir.

2- Ambealaj lizerinde pastdrize siitten imal edilmistir ibaresi bulunmalidir.

3- Kasar peyniri kalip halinde olacak, fare yenikli, fena kokulu, kurtlu, kirli, kabarik, kesik,
kirik, ezik, dagilmis ve derin catlakli (derin ¢atlaktan maksat dis yiizeyden itibaren 1
cm.yi gecgen ¢atlaklar) olmayacaktir.

4- Peynirin icerisinde agirlagtirict madde antiseptik ve diger yabanci maddeler
bulunmayacaktir.

5- Kasar peynirlerinde siit yag miktar1 (kuru madde tizerinde) % 40’tan asag1 olmayacaktir.

Ambalajlama:

1- Kasar peyniri kaliplar1 ambalajlar iizerinde
firma ada,
malin ady, tipi,
net agirhigi,
tanitic isareti,
e imal tarihi yazilmis olacak ve 1- 1.5 kg.lik paketler i¢inde getirilecektir.
2- Teslim sirasinda Gida Uretim Sertifikast1 ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi
istenecektir.

BEYAZ PEYNIR

Beyaz peynir; Cig siitlerin veya karisimlarinin pastorize edilmesi veya pastorize siitlerin imalat
teknigine gore islenmesi, bu islenme sirasinda gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve
olgunlastirilmas: sonucu elde edilen mamuldiir.

* Almacak beyaz peynirlerin tipi yagl, sinifi ise birinci smif olacaktir.(TS591 evsafina
uygun sekilde)

Duyusal ve fiziksel ozellikleri:

Beyaz peynirler, kaliplar halinde ve kaliplar birbirinden kolaylikla ayrilacak sekilde,
derinlemesine, diziler arasina, tabana paralel olarak yagl kagit, polietilen, polipropilen ve
benzeri maddeler konarak istif edilecektir. Ayn1 malzemeden; en {ist kalip dizisinde, yandan
ikinci siradaki bir kalibin kolayca yerinden alinmasini saglayacak sekilde ¢ikarma malzemesi
bulunacaktir.
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Peynirler kendine 6zgii parlak beyaz, homojen ve diizgiin prizmatik goriinimlii bozulmamais
kalip seklinde olacaktir.

Peynirler diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz, homojen kesitli olacaktir. Fazla sert veya fazla yumusak
olmayacaktir. Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalidir.

Kendine 6zgii koku ve tatta olacaktir.

Beyaz peynirlerde yabanci madde bulunmayacaktir.

Peynirlerin i¢i ve dis1 beyaz olacak. Aci, eksi, kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli
olmayacaktir.

Peynir tenekeleri agildiginda malagli (mantarlasmis) olmayacaktir.

Imal tarihinden itibaren en az 5-6 ay ge¢mis olmalidir.

Kimyasal ozellikleri:

Rutubet miktari kiitlece en ¢ok %60 olacaktir.

Titrasyon asitligi, laktik asit cinsinden kiitlece en ¢cok %3 olacaktir.

pH degeri 4,5’in tizerinde olacaktir.

Tuz miktar1, katki maddede (peynir kuru maddesinde ) kiitlece en ¢ok %10 olacaktir.

Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktar1 (kuru madde {lizerinden) %40'dan daha az olmayacaktir.
Kuru maddedeki yag igerigi kiitlece en az %30 olacaktir.

Nisasta ve nisastali maddeler bulunmayacaktir. Peynirlerin i¢inde agirlagtirict antiseptik
herhangi bir madde bulunmayacaktir.

Tuzsuz peynir kurumun siparis ettigi miktar ve giinlerde (haftada 2 kez) fiberglas kap i¢inde
kendine has suyu ile (miktar net agirlik olarak hesaplanir), tizeri aklin paket kagidi veya kalin
naylon ile kapali olarak kaliplar halinde getirilir. Diger 6zellikler beyaz peynir ile aynidir.

Mikrobiyolojik ozellikleri:
Beyaz peynirin mikrobiyolojik  oOzellikleri Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
“Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan {irlinler “Tiirk Gida Kodeksi

p e ))

Yonetmeligi’nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan tirtinlerdeki bulaganlarin miktarlari, “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Bulasanlar boliimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari,
“Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 boliimiine uygun olmalidir.

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

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin beyaz peynire ait “Gida Uretim Sertifikasi’na ve HACCP veya 1SO
22000:2005 belgesine sahip olacaktir.

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

3. Muayene komisyonu gerekli gérdiigli an ve siklikta beyaz peyniri Hifzisihha Enstitiisii” ve
/ veya kurumun uygun gordiigli laboratuar da tiim tahlillerinin yapilmasini isteyecektir.
Bununla ilgili tiim masraflar firmaya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ nin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne
gore degerlendirilecektir.

5. Ornekleme igin getirilen partiden muayene komisyonunun tespit ettigi miktar kadar teneke
rasgele acilir, listten, aradan ve en alttan numuneler alinir ve incelenir.
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Ambalajlama:

Beyaz peynirler teneke veya vakumlu laminasyonlu polietilen malzemeden yapilmig
ambalajlarda alinacaktir.
Beyaz peynirler sert¢e kaliplar halinde, hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini
bozmayacak, hicbir sekilde sizint1 yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 1234'e uygun
tenckelerde alinir. (Sertceden maksat, kaliplar tenekeden rahatca cikabilmeli, icabinda
stipheli bir tenekenin peyniri diger bir tekneye kaliplar dagilmadan devredilebilmelidir.)
Teneke kutularin hicbir yerinde delik, sizinti, pas bulunmayacak, bi¢imleri bozulmus ve
bombaj yapmis olmayacaktir.
Tenekelerin gida ile temas eden ylizeyi kalay iizeri lakla kapli olacaktir. Kutular kenetli
oldugu taktirde kenet yerleri kenet laki ile laklanmis olacaktir.
Kutularda kenetlenen yerlerin yiizeyleri birbiri ile siki bir sekilde uyusmus olacaktir.
Kutularda sizdirmaya yol agabilecek herhangi bir imalat hatas1 bulunmayacaktir.
Beyaz peynirler net olarak en ¢ok 20 kg’lik agirliktaki ambalajlarda olacaktir.
Teneke kutu ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler kapaklardan biri veya govde iizerine
silinmeyecek, bozulmayacak ve sonradan degistirilmeyecek sekilde yazilmis, basilmis
veya litograf baski ile kutulara yazilmis olacaktir.

¢ Firma adi, adresi

o Uriin ad1

e Seri ve parti numarasi

o Imalat tarihi ( ay ve yil olarak )

e Son kullanma tarihi ( ay ve y1l olarak )

e Netagirhig: ( gr veya kg olarak )

o Kuru maddedeki yag orani

e Muhafaza siklig

o “Pastdrize siitten yapilmistir.” ifadesi

o Tirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi

8. Satic1 firma peynirlerin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu stire

icerisinde kutularda bombaj yapan ve bozulan olursa bu peynirleri yenileriyle hemen
degistirilecektir.

Teslim sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi
istenecektir.

Tasima:

1.

4.

Beyaz peynirin taginmast Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

Beyaz peynir kuruma frigorifik (0 — 4 °© C ) kapali kasa araglarla tasinacaktir. Beyaz
peyniri etkileyecek bagka bir {irlin taginmayacaktir.

Araglarin igleri temiz olacaktir. Beyaz peynir arag igerisinde plastik platformlar tizerinde
bulunacaktir.

Araglarda nem olmayacaktir.

Teslim esnasinda eritme peynirin i¢ sicakligr +5°C ’nin iizerinde olmayacaktir

30



C.SEBZE VE MEYVE SARTNAMESI:
TAZE SEBZE VE MEYVELER:
Meyveler:

Mevsim meyvesi olup, taze ve kaliteli olacaktir. Yenebilecek olgunlukta, normal
biiytikliikkte  tat, lezzet ve renkte olacaktir. Ciirtik, kurtlu, kiifli, ezik, eksi, buruk, yumusak,
cok sert, kurumus, burusmus, kirli, camurlu, lekeli ve ham olmayacaktir.

HAVUC:

1-  Piyasada satilan iyi cins taze havuglardan olacaktir.

2-  Ezik, ciiriik, donmus, porsiimiis, par¢alanmis, kurtlu, kurt yenikli, kararmis, burusmus,
kartlagsmis, bayat, 1slak, ¢camurlu, toprakli olmayacaktir.

3-  Yenmeyecek sap, kok ve yapraklardan tamamen ayrilmig olacaktir.

4-  Havuglarin en kalin yerinin kutru 2 cm'den az ve 5 cm'den fazla olmayacaktir.

KIVIRCIK:

1-  Piyasada satilan iyi cins salatalardan olacaktir.

2-  Kokii sararmis, dis yapraklart kesilmis olacaktir. Islak, ciiriik, ezik, tozlu, toprakli,
camurlu, porsiik, bayat, kartlasmis, tohuma kagmis, act lezzet ve yapraklari dagilmis
olmayacaktir.

SALATALIK (HIYAR):

1-  Huyarlar kdrpe ve taze olacaktir. Tohuma kagmis, sararmis, burusmus, gevsek, camurlu,
toprakli, porsiik, ¢iiriik, ezik ve hasarli olmayacaktir.
2-  Boyu 20 cm'den, ¢ap1 4 cm'den asagi olacaktir.

PATATES:

I-  Son sene mahsulii piyasanin 1yi1 cins sar1 patateslerden olacaktir.

2-  Ezik, ciiriik, hasere yenikli, kesik, burusuk, yumusak, porsiik, donmus, camurlu, toprakli,
1slak, filizlenmis, hastalikli filizi kirilmis olmayacaktir.

3- Aralarinda tesadiif edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden, filizlenmis veya filizi
kirilmislar Mart ve Nisan aylarinda %2'ye kadar aynen alinir. Yilin diger aylarinda bu miktar
%?2'yi gecmeyecektir

4-  Capa yarali patatesler %2'yi gegmeyecektir.

KURU SOGAN:

I-  Son sene mahsulii ve piyasada satilan iyi cins soganlardan olacaktir.

2-  Ezik, ciiriik, kesik, yumusamis, porsuk, camurlu, toprakl ve 1slak olmayacaktir.

3-  Soganlar sapsiz olacaktir.

4-  Filizlenmis ve filizi kirilmig olanlar Mart ve Nisan aylarinda %3'e kadar, yilin diger
aylarinda icleri bosalmamis olmak sartiyla filizlenmis veya kirilmis sogan miktar1 %2'yi
gecmeyecektir.

LiMON:
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1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, kemale ermis sulu limonlardan olacaktir.
2- Yesil, ezik, ¢iirlimiis, kurumus, donmus, don ¢aligi, ¢ok yumusak, tabii ozelliklerini
kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir.

Devamli Gramaj Durumu:

- Kasim ayinin basinda Nisan ay1 basina Nisan ay1 basina kadar lalettayin alinip tartilacak
100 (yliz) adet limon agiligi1 8,5 (sekizbuguk) kg.'dan ve beher limonun agirlig1 75 gr.'dan asagi
olmayacaktir.

KURU SARIMSAK:

Yeni mahsul olup, yapraklar1 kesilmis, ¢iirtik, ezik olmayacaktir.

TAZE BiBER (CARLISTON, DOLMALIK BiBER):

1- Taze olup ciiriik, bozuk, ezik, porsiik olmayacaktir. Orta boyda dolmalik olarak lizumuna
gore sivri biber alinabilecektir.

TAZE KABAK:

1- Piyasada satilan iyi cins taze korpe kabaklardan olacaktir.

2- Ciiriikk, burusmus, sararmis, porsiimiis, kartlasmis, tohuma kagmis, ezik, bozuk, islak ve
camurlu olmayacaktir.

3- Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde olacaktur.

DOMATES:

1- Piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmis domatesten olacaktir. Ezik, ciiriik, kiifli,
camurlu, 1slatilmis, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.

2- Mevsim icab1 tamamen kizarip olgunlagmamis domates miktar1 %5'e kadar aynen alinir.
3- Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (¢iiriik, bozuk, kiiflii olmamak kaydi ile) %3'e kadar
aynen alinir.

4- Ik ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktar1 %]10'u
gegmeyecektir.

PATLICAN:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almis kemer
patlicanlardan olacaktir.

2- Ciirtik, ezik, porstik, kartlasmis (yani ¢ekirdekleri beyazligini1 ve yumusakligini1 kaybetmis,
cekirdeklerinin rengi sararmis), ham, ac1 ve giin vurmus olmayacaktir.

3- Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.
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TAZE SOGAN:

1- Piyasada satilan iyi cins taze soganlardan olacaktir.
2- Taze soganlarin yesil kisimlari kurumus, haserelenmis, kurt yenikli, lekeli, kararmis,
sararmis, bayat, cliriik, ezik, camurlu, 1slak olmayacaktir.

MARUL:

1- Marullar taze ve korpe olacaktir. Aci, tohuma kagmis, sararmis, porsiimiis yaprakli, kurt
yenikli olmayacaktir.

DEREOTU - NANE:

1- Piyasadaki iyi cins dereotundan alinacak, demetler halinde baglanmis olacaktir. iginde
yabanci otlar bulunmayacaktir. Sararmis, donmus, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
Demetlerin tamamui ayni cins olacaktir.

MAYDANOZ:

1- Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Demetler halinde baglanmis olacak, demetler
icinde yabanci otlar bulunmayacak, sararmis, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
2- Demetlerin tamami ayni cins olacaktir.

KIRMIZILAHANA:

I- Tohuma kagmis, kurtlanmis, dagilmis yaprak halinde, camurlu, ¢liriiklii, donmus, hasere
yenikli olmayacaktir.
2- Taze, gdbegini tam sarmig lahanalardan olacaktir.

KIRMIZI TURP:

1- Ciirtimiis, donmus, burusmus, 1slak ve camurlu, icleri porsiimiis olmayacaktir.

SiVRIi BiBER:

1- Satilan 1yi cins taze sivri biber veya carliston biberlerden olacaktir.
2- Ezik, ciirlik, kokmus, porsiimiis, sararmis olmayacak, icerisinde yabancit nebat
bulunmayacak.

TAZE FASULYE:

1- Piyasada satilan 1yi cins Ayse kadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve korpe olacak,
biikiildiigii zaman kirilacaktir. Katiyen kil¢ikli olmayacaktir.
2- Camurlu, 1slak, porsiik, sararmis, kartlagsmais, ¢liriikk olmayacaktir.
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KARNABAHAR:

1- Piyasada satilan iyi cins karnabahardan olacaktir.
2- Beyaz veya sarimtirak renkte, top halinde ve cicekleri saglam, siki ve esmerlesmemis
olacaktir.

3- Rengi hafiften olsa koyulasmais, kurtlasmus, ¢iiriik, beyaz ¢icegi az, yesil yapragi ve kokii
cok karnabaharlar alinmayacaktir.

4- Tamamen dagilmis, donmus, ¢lirtimiis, fena kokulu, ¢amurlu, porsiik, bayat, ezik ve
bocekli ve 1yi vasifta olmayan karnabaharlar olmayacaktir.

PORTAKAL:

1- Piyasada satilan iyi cins, kemale ermis, tabii rengini almis, kendine mahsus tatlilik, koku
ve lezzette olan portakallardan olacaktir.

2- Ham, ezik, yesil, eksi, cliriik, donuk, kirli, kiiflii, porsuk, yumusamis, suyu ¢ekilmis,
kurumus, kabuklar1 kalin, sertlesmis olmayacaktir.

MANDALINA:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, kemale ermis ve tabii rengini almis, kendine
mabhsus tat, koku ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir.

2- Ham, ezik, eksi i¢i kurumus, susuz, ¢iiriik, donmus, kirli, kiiflii olmayacaktir.

AYVA:

1- Piyasada satilan ota ve biiyiik boydaki cins, kemale ermis, yesilimtirak veya sar1 renkte
ve kendine mahsus kokuda, tatli veya mayhos lezzette ve sulu ayvalardan olacaktir.

2- Ayvalarin lezzeti aci, tatsiz, ham, ¢liriik, ezik, yanik, kurtlu, kurt yenikli, kiifli, tozlu,
toprakl, kirli, camurlu olmayacaktir.

3- Yenildigi zaman bogazi tikayin, susuz ve ¢ok burusuk olanlar kabul edilmeyecektir.
SEFTALI:

1- Piyasanin 1yi cins, kemale ermis, tatlh ve kendine has hafif mayhos lezzetteki
seftalilerden olacaktir.

2- Ham, ezik, eksi, ciiriik, kurtlu, porsiik, bayat, kiiflii olmayacaktir.

TAZE UZUM:

1- Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins, olgunlagmis, tatli ve taze liziimlerden
olacaktir.

2- Ezik, eksi, cliriik, kiiflii, burugsmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli degismis,
tatsiz liziimler olmayacaktir.
3- Uziimler salkim halinde olacaktir.
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KAVUN:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi, olgun ve tatli kavunlardan olacaktir.

2- Kabak, ham, tatsiz, ezik, kesik, kurt yenikli, delik, catlak, aci, i¢i salyalanmis, kelek ve
yumusamamis olacaktir.

3- Kavunlarin iizeri kirli ve gamurlu olmayacaktir.

KARPUZ:

1- Piyasada satilan iyi cins, olgun ve tatl karpuzlardan olacaktir.

2- Ham, kabak, yaumusamus, ezik, ¢liriik, ¢atlak, kurtlu, tatsiz, zamani1 ge¢mis, i¢i bosalmis,
elyafli ipliklenmis ve eksimis olmayacaktir.

3- Ugzeri kirli ve camurlu olmayacaktir.

4- Kesilince icleri kirmizi renkte olacaktir.

ELMA:

1- Iyi cins elmalardan olacaktir.

2- Elmalar ayr1 cins ve kalitede olmayip ayni1 kalitede olacaktir.

3- Elmalar cinsine gore koyu pembe, kirmizi1 ve sarimtirak renkte olacaktir.

4- Olgunlagsmamis, yesil, eksi, ciiriik, kurtlu ve kurt yenikli, kiifli ve kif kokulu
olmayacaktir.

5- Uzerleri kirli, tozlu, toprakli, camurlu olmayacaktir.

ARMUT:

1- Piyasada satilan olgunlagmis iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.

2- Armutlar sulu ve tatli olacak buruk lezzette ve kuru olmayacaktir.

3- Ciirik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik, ¢ok yumusak ve ¢ok sert, kirli ve camurlu
olmayacaktir.

KIRAZ:

1- Piyasada satilan iyi cins, kemale ermis taze ve lezzetli napolyon kirazlardan olacaktir.
2- Ham, kurtlu, kurt yenikli, ezik, ciiriik, toprakli, bozuk, kurumus, pislikli taneler
olmayacaktir.

3- Kirazlar temiz tekli kasalar i¢ginde getirilecektir.

KIRMIZI ERIK - YESIL ERIK:

1- Iyi cins kendine has renk ve lezzette kizarmus taze eriklerden olacaktir.
2- Ham, cok eksi, c¢iiriik, toprakli, ¢amurlu, pislikli, kiiflii, kiif kokulu, kurt yenikli,
burusmus, catlak olmayacaktir.

3- Tekli temiz kasalarda teslim edilecektir.
TAZE KAYISI:
1- Sekerpare, tatli ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir.

2- Ham, ezik, eksi, yesil, ¢iirlik, tozlu, toprakli, cok yumusak beklemeden dolay1 eksimis,
burusmus, kurtlu ve kurt yenikli olmayacaktir.

3- Kayisilar i¢inde zerdali olmayacaktir.

4- Kayisilar orta biiytikliikkte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiiciik ve ciliz kayisilar
kabul edilmeyecektir.

5- Temiz tekli kasalarda teslim edilecektir.

DONDURULMUS SEBZE VE MEYVELERIN URUN SARTNAMESI:

1-  Dondurulmus iiriinler iizerinde firma ads, adresi, cinsi, Tarim K&y Isleri Bakanliginin
calisma izni ve ISO parti numarasi, imalat ve son kullanma tarihi yazili ve kapali, orijinal
ambalajlarda gelmelidir.

2-  Dondurulmus friinler soguk zinciri kirilmayacak sekilde frigofrik arabalarda

getirilmelidir. Her {iriin poseti lizerinde muhafaza 1s1 derecesi belirtilmis olmalidir.
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3-  C.UN, UNLUMAMULLER VE KURU GIDA:

EKMEK:
Uriin Ozellikleri:

1.  Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya (TS 3522) kullanilacaktir.
2. Yiiksek randimanli undan yapilmis olmalidir.
3. Ekmekler 50’ser gramlik ambalajli roll ekmek olacaktir.

Duyusal Ozellikler:

o Disaridan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniiste, kokuda ve
kabuk renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir.

. Kesildigi zaman i¢ kismi slingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca homojen
olmali, biiyiik hava bosluklari bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali, karismamis halde
un, tuz, katki maddeleri, bunlarin topaklari ve yabanct madde bulunmamali, rengi beyaz krem
ve homojen olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

o Burada belirtilmeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi “Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi” hiikiimleri gecerlidir.

Kimyasal Ozellikler:
Ekmek ve Ekmek Rutubet % Ozellikleri Tuz %
Cesitleri (m/m) en ¢ok Kiil(tuz harig) (m/m) en ¢ok
% (m/m) en ¢ok kuru maddede
kuru maddede
Ekmek 38 0.85 1.75

Katk1 Maddeleri: Uriinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Katk1 Maddeleri
boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme:

. Ekmeklerin konuldugu kasalarin icerisine temiz seffaf posetler yerlestirilecek ve

ekmeklerin iizeri ikinci bir paket kagid1 veya seffaf naylonla kapatilacaktir.

o Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz ve saglam olacaktir. Kirik, catlak, yagli,
camurlu, kirli kasalara ekmek konulmayacaktir.

Tasima ve Depolama:

e Ekmegi kuruma getiren arabanin i¢i temiz olmali, kasalar direk zemine konulmamali,

altlarina plastik veya mukavva platformlar konulmalidir.
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BUGDAY UNU:
Bugday Unu: yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun
olarak ogiitiilmesi ile elde edilen iiriindiir.

Uriin Ozellikleri:

1- Bugday unu yabanci tat, koku, canli veya cansiz bocek ve/veya pargalarini
icermemelidir.

2- Bugday unlarinin nem orani maksimum % 14.5 olmalidir.

3- Bugday unlar Tip 650 sos yapimi i¢in kullanilacaktir.

4- Kuru Maddede protein miktar1 ekmeklik unlarda minimum % 10.5 ve 6zel
amacli unlarda minimum % 7 olmalidir.

5- Bugday unlarinda asitlik siilfirik asit cinsinden kuru maddede maksimum %
0.07 olmalidur.

6- Tath yapimi i¢in 6zel amagli un (pastalik, boreklik) kullanilacaktir.

7- Uriinler Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun olacaktir.

Ambalajlama:

1- Ambalajlar 50 kg lik net un agirliginda bez torbalarda olmalidir.

2- Un ambalajlar iizerindeki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek sekilde yazilir,
basilir veya etiket halinde takilir. Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamasi
gereklidir.

3- Ambalajlarin Uzerinde;

Firmanin isaret unvani ve adi,

Adresi,

Varsa tescilli markasi,

Maln tipi,

Malin adi,

Malin ¢esidi, (Ekmeklik, biskiivilik vs.),
Yapim tarihi (giin, ay, y1l olarak),

e Net agirlig1 belirtilmis olacaktir.

5-  Ambalajlama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygun olmalidir ve iiriin ambalaji
iizerinde bunu gosteren ibaresi bulunmalidir.
6-  Uriinler teslim alinirken Gida Uretim Sertifikas1 ve TSE veya ISO belgesi istenecektir.

MUAYENE: Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak {izere 3 sekilde yapilir. Ambalaj
muayenesinde, ambalaja bakilarak ve tartilarak yapilir. Duyusal muayenede bugday ununun
duyusal 6zellikleri (tat ve koku), renk, goriiniis bakilarak ellenerek, koklanarak ve tadilarak
muayene edilir. Deneysel muayenede de kimyasal 6zelliklere bakilir.

PIRINC

Uzun Taneli Pirin¢: Tane boyu 6.0 mm den fazla ve ayn1 zamanda uzunluk/genislik orani
2’den fazla 3’den az olan veya tane boyu 6.0 mm den fazla ve ayn1 zamanda uzunluk/genislik
orani 3 ve 3’ten fazla olan piringtir.

Uriin Ozellikleri:

1. Ug gruba ayrilan piring ¢esitlerinden uzun taneliler gurubuna giren BALDO olmalidur.

2. Piring kendine has tat ve kokuda olmali, gézle goriiniir kiiflii tane bocek ve bocek
parcalari ile kalintilar1, hayvansal atik ve kalintilar1 igermemelidir
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Piringlerin ve kirik piringlerin rutubet miktar1 en fazla % 14.5 olmalidir.
Farkl1 kriterlerdeki piringler olmamalidir.

Bozuk, lekeli tane, ¢op, kabuk ve ¢eltikli tane % 1’1 gegmeyecektir.
Piring igerisindeki kirik tane oranm1 % 5’1 gegcmeyecektir.

Ithal piring olmamalidir.

AN RW

Burada belirtilmeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi “Piring Tebligi” hiikiimleri
gecerlidir.

Ambalajlama:

1. Ambalajin iizerinde firmanin ticari unvani, varsa tescilli markasi,malin adi(piring),
¢esidi, grubu, sinifi, liretim yeri, iirtin y1l1, parti numarasi, briit-net agirhigi (kg
olarak),islem tarihi olacaktir.

2. Uriinlerin ambalajlanmasi, etiketleme ve isaretlenmesi “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Ambalajlama va Etiketleme-isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

3. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi

teslim alinacaktir.

MAKARNA
Uriin ozellikleri:

1. Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidir.

2. Makarnanin rutubet miktar1 en ¢ok %13 olmalidir.

3. Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.

4. Sade makarnanin protein miktari kuru maddede en az %10.5 olmalidir.(Nx5.7)

5. Sade makarnada suya gecen madde miktar1 kuru madde esasina gore en ¢ok %10
olmalidir.

6. Sade makarnaya tuz katilmamalidir.

7. Makarnalar bigimlerine gore uzun, kesme, sehriye v.b sekillerde istenebilir.

8. Makarnalar kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi veya
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. Iginde fare pislikleri, hayvan giibresi
icermeyecektir.

9. Makarnalar %] tuz igeren kaynar suya atilarak yarim saat kaynatildiktan sonra hepsi
pismis olacak, fakat dagilmis olmayacaktir.

Katki Maddeleri:

1. Makarnalar kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem goérmdiis,
boyanmis olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve
muhafaza edici maddeler katilmamis olacaktir.

2. Makarna iretiminde kullanilan katki maddeleri “ Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Katki Maddeleri” boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

Ambalajlama:

Makarnalar orijinal ve kapali ambalajlar icinde teslim edilecektir.
Makarna bigimleri etiket lizerinde belirtilmelidir.

Makarna isimleri tanimlarda belirtilen sekliyle ambalajda yer almalidir.
Ambalajin lizerinde;

el S

e Firmanin ticaret unvani,
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e Varsa tescilli markasi,

e Malin adi, ¢esidi,

e Uretim seri / kod numarasi,

e Uretim tarihi; ay, y1l olarak,

e Net agirligi,

e Son kullanma tarihi veya raf 6mrii,

e  Uriiniin hazirlandig1 baslica maddelerin ad1 ve igerigi belirtilmis olmalidir.

SEHRIYE:
Uriin Ozellikleri:

1-

Bugday irmiginden usuliine uygun olarak yapilmis sehriyelerden olacaktir.

2- Gorilintis, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktir. Pismeden evvel veya
pisirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu lezzet, acilik ve anormal eksilikte
olmayacak, goriiniisleri miitecanis olacaktir.

3- Sehriyeler kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitler ve aksamini havi,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. Icinde fare pisligi ve benzeri cisimler
olmayacaktir.

4- Sehriyeler %1 tuzu igeren kaynak suya atilarak 20 dk. Kaynatildiktan sonra hepsi
iyice pismis olacak fakat dagilmayacaktir. Pistigi anda kaygan ve parlak goriinlimde
olmalidir.

5- Sehriyeler bugday irmiginden mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafindan
olacaktir.

6- Sehriyeler kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem goérmiis,
boyanmis olmayacaktir. Her ne amacgla olursa olsun sehriyeler suni tat verici
maddelerle, muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

7- Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

8- Rutubet %13'i gegmeyecektir.

9- Kiil miktar1 %]1'den fala olmayacaktir.

10-Kiiliin %10'luk miktarda klorhidrik asitte erimeyen kismi %15'den, alkole gecen
asitleri asit siilfirik hesabi ile %0.05 gr.'dan fazla olmayacaktir.

11- Kuru gluten miktar1 %10'dan az olmayacaktir.

Ambalajlama:

1.Sehriyeler temiz, orijinal, yeni, kapali ambalaj i¢inde teslim edilecektir.
2.Ambalaj lizerinde cinsi, irmikten yapildigi, net agirligi, yapanin adi-adresi, tanitici isareti,
yapim tarihi ve son kullanma tarihi okunakli olarak yazilmis olacaktir.
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IRMIK

Ince Irmik: 125-450 mikron eleklerin arasinda kalan mamiildiir. Elek altma gegen ve elek
iistiinde kalan miktarlarin toplam1 %20’yi gegmemelidir.

Uriin Ozellikleri:

1.Sert ve bugdaydan usuliine gore elde edilmis, un kepeginden ayrilmis, istege gore ince
irmiklerden olacaktir.

2.Bugday irmigi kendine has tat ve kokuda olmali, canli veya cansiz bocek ve /veya
pargalar1 icermemelidir.

3.Beyazlastirilmis, boyanmis, sair kimyevi maddelerle muamele edilmis, eksimis, 1slanmis
olmayacaktir.

4. Rutubet miktar1 en ¢ok % 14.5 olmalidir.

5.Irmikteki protein miktar1 kuru maddede en az % 10.5 olmalidur.

6.Irmikteki asitlik en ¢ok % 0.05 olmalidur.

7.Irmikler piyasada satilan iyi kaliteli irmiklerden olacaktir.

8.Burada yer almayan diger hususlarda Tiirk Gida Kodeksi “Irmik Tebligi” hiikiimleri
gegerli olacaktir.

Katki Maddeleri:

1. Irmik iiretiminde kullanilan katki maddeleri “ Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida
Katki Maddeleri” boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Ambalajlama:

l.Ambalajlama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve Etiketleme-
Isaretleme béliimiine uygun olmalidir.
2. Ambalajda ;
e Uriiniin cinsi,
Firma ad,
Adresi,
Imal tarihi,
Son kullanma tarihi,
Net agirligi bulunmalidir.

YUFKA:
Uriin Ozellikleri:
1- Goriintis, renk, koku ve lezzet normal olacak, pismeden 6nce veya pisirildikten sonra
herhangi bir gayri tabii veya fena kokulu olmayacagi gibi, lezzeti bozuk, ac1 ve
anormal eksiligi olmayacaktir.

2- Kiiflenmis, kirli ve kurtlu olmayacaktir. Su miktar1 %20'yi gegmeyecektir. Yufkalar
pismis ve ¢ig olarak agizda ¢ignendiginde ¢atirt1 hissedilmeyecektir.

Ambalajlama:
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1. Yufkalarin teslimi temiz kagit ambalajlar i¢inde olacaktir.

2.Yufkalar tartildiginda 6 adedinin agirlig1 1 kg 'dan yukar1 olmayacaktir.

3.Ambalajlar iizerinde firma ad1 ve kasesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktir

4. Ambalajlarn iizerinde Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’nin iznini aldig1 ve Tiirk
Gida Kodeksi Gida Tebligi’ne uygunlugunu belirten ibare olmalidir.

NOHUT:

Uriin Ozellikleri:

1- Nohutlar iyi kalitede, yeni sene iirlinii, yeteri derecede kurumus ve taneleri normal
biiyiikliikte olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun 1slatilip kurutulmus olmayacaktir.
Zararsiz da olsa yabanci madde miktar1 %?2'den ve rutubeti %]l4'den fazla
olmayacaktir. TS142 evsafina uygun olmalidir.

2- Yabanci ve agirlastirilmis maddelerle karistirilmis, bozulmus, suni olarak
beyazlatilmis, kiikiirtlenmis, boyanmis ve hangi amaglarla olursa olsun kimyasal
maddelerle islem gérmiis olmayacaktir.

Ambalajlama:

1. Standart ¢uvallarda teslim edilecektir.
2. Cuval iizerinde veya icindeki etikette iiretici firma ismi, imal tarihi, net agirhig
yazili olacaktir.

BULGUR:

Uriin Ozellikleri:

L.

Sert bugdaylarin (triticum) durum teknigine uygun olarak temizlenmesi, haslanmasi,
kurutulmasi, doviiliip elenerek kepeklerinden ayrilmasi ve kirilmasi ile elde edilen {iriin
olmalidir.

2. Durum bugdayindan elde edilmis olmalidir. Yeni sene {iriinii olacaktir.

3. Rutubet %13'den ¢ok olmayacaktir.

4. Hig kirllmamus tanelerin toplami %1'i gegmeyecektir.

5. Diger 6zellikleri ise TS 2284'e uygun olmalidir.

6. Bulgur, bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimig, boyanmis olmayacaktir. Saghiga zararsiz da
olsa herhangi bir kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabii olmayan bir lezzet ve koku
bulunmayacak, canli ve cansiz hasere ve parazitleri veya bunlarin kalint1 ve dis kism1 ve
sagliga zararli olabilecek herhangi bir maddeye ihtiva etmeyecektir.

Ambalajlama:

1- Standart cuvallar igerisinde getirilecektir. Cuvallarda malin cinsi, tUretici
firma adi, net agirlig1, imal tarihi yazili olacaktir. Ambalaj iizerinde okunakli
olarak;

eFirmanin adi,
eBulgurun tipi (iri tip, pilavlik seklinde),
eimal tarihi (ay ve yil olarak),
eParti seri veya kod numaralarindan en az birisi,
eNet agirligl, en az gr veya kg,
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eFirmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii olacaktir.

MERCIMEK

A-KIRMIZI MERCIMEK:

Uriin Ozellikleri:

1- lyi kaliteli kirmiz1 mercimekten olacaktir. Yeni sene iiriinii olacaktir.

2- Yabanci, agirlastirict maddelerle karistirllmig, boyanmis ve hangi amagla olursa olsun
kimyasal maddelerle islenmis, yaglamak ve firinlamak suretiyle parlatilmis, kurutulmus
olmayacaktir. Taneleri normal biiyiikliikte olacaktir. Rutubet %14'den fazla olmayacaktir.

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

B-YESIL MERCIMEK:

1. Yeni sene mahsulii, iyi ve normal vasiflarda, yeter derecede kurumus, taneleri miimkiin
oldugu kadar miitecanis ve normal biiyiikliikte olacaktir.
2. Cirik, kifld, slak, yeteri derecede kurumamis, kizismis, kif ve fena kokulu
olmayacaktir.
3. Biitiin tanelerin pisme durumu ayni olacaktir.
4. Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler %2'den fazla olmayacaktir.
5. Gerek taneler arasinda canli bit olmayacaktir.
6. Tiirk Gida Kodeksi Mercimek tebligine uygun olacaktir.
Ambalajlama:
1- Ambalajlarin iizerinde veya igindeki etikette;
eUretici firma adh,
o(Cinsi,
eNet agirligi,
eimal tarihi yazili olacaktir.
KURU FASULYE
Uriin Ozellikleri:
1. Ticaret borsalarinda muamele géren, Dermason veya Horoz tiplerinden olmalidir.
2. Horoz "tane renkleri beyaz, sekilleri uzunca silindirik ve taneleri genellikle orta
biiyiikliiktedir" tanimina uymalidir.
3. Dermason "renkleri beyaz, sekilleri dolgunca yassi olup, bir uglari, diger uclar1 yuvarlak

ve taneleri genellikle biiylik¢edir" tanimina uymalidir.

Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri:

1. Kuru fasulyeler son mahsulii oldugu gibi, iyi cins fasulyeden olacaktir. Taneleri miimkiin
oldugu kadar miitecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, burusmus, ciiriik, kiiflii 1slak,
kizigmis, sararmis ve kotii kokulu olmayacaktir.

N

Kuru fasulyelerde; canli- cansiz parazitler, bunlarin aksami ve ifrazatlar1 bulunmayacaktir.

3. Cavdarmahmuzu, diger mantar hastaliklari nedeniyle siirmeli ve rastikli taneler ve diger
yabanci zararl herhangi bir madde ihtiva etmeyecek, boyanmayacak ve yaglamayacaktir.

4. Boy sinirlari igerisinde kalmak tizere belirli tane ¢aplarina gore yapilan ayri partilerde diger
boylardan olan tane karisimi toplami agirlik¢a % 10°u gegmeyecektir.
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© %

I¢inde bulunan yil elde olunan kuru fasulyeler ile daha dnceki y1l veya yillarda elde olunan
kuru fasulyeler birbirine karistirilmayacaktir.

Satin alinacak kuru fasulyeler son sene iiriinii olacak ve onceden 1slatilmadan normal
sartlarda pisirildiginde biitiin kuru fasulyelerin pisirme siiresi 3,5 saati gegmeyecektir.
Irilik ve gesit bakimindan homojen olacaktir.

Yabanci madde miktar1 en ¢ok % lolacaktir.

Kalbur alt1 miktar1 agirlik¢a en ¢ok %1 olacaktir.

10 Bozuk tane miktar1 agirlik¢a en ¢ok %1 olacaktir.
11. Kiurik, sararmis ve kiiclik tane miktar1 %2'den fazla olmayacaktir.
12. Diger ¢esitlerden taneler agirlikca en ¢ok %5 olacaktir.

Kimyasal o6zellikleri:Rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok % 14,5 olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartt: (TS141) ve*“Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi” hiikiimleri gegerli olacaktir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta kuru fasulyeyi Hifzisithha
Enstitiisi” ve / veya kurumun uygun gordiiglii laboratuar da tiim tahlillerin
yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

3. Ayrica analiz sonuglari TSE’ niin ilgili standartti ve Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar tasima ve saklama siiresince kuru fasulyeleri koruyacak nitelikte uygun
malzemeden yapilmis olacaktir.

2.Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz
olacaktir.

3.Kuru fasulyeler polipropilen c¢uvallara veya icindeki miktarda kuru fasulyeyi
tastyabilecek saglamlikta jiit kanavice ¢uvallara konulacaktir. Cuvallar hig
kullanilmamis(yeni ) olacaktir.

4.Cuvallar agizlan eksiz sicim veya polipropilen veya naylon iplerle yanlardan kulak
yapilarak dikilecektir.

5. Ambalaj agirliklar1 en ¢ok net 50 kg olacaktir.

6. Ambalajlar lizerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmis veya basilmis olacaktir.

Firmanin adi, adresi

Malin adi

Parti numarasi

Cesidi, Derecesi, boyu

Uriin y1li

Son kullanma tarihi

Net agirligi

Muhaftaza sartlari

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore iiretildigi ibaresi

Uretim izni tarihi ve numarasi

KURU BARBUNYA FASULYE:
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Uriin Ozellikleri:

I- Kuru barbunya fasulyeler son sene mahsulleri olup, miimkiin oldugu kadar
miitecanis, umumiyetle dolgun ve kendine mahsus renkte olacaktir.

2- Burusmus, ciiriik, kiifli 1slak, kizismis, bocekli, yenikli, sararmig ve kotii kokulu
olmayacaktir.

3- Barbunya fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pismis
olacaktir.

4- Barbunya fasulyenin gelisi glizel alman 100 adedinin agirligr (kusurlulart
cikarildiktan sonra) 40 gr.'dan asag1 olmayacaktir.

5- Kurik, sararmis ve kiigiik tane miktar1 %2'den fazla olmayacaktir.

6- Karisik cins olmayacaktir.

Ambalajlama:

1. Teslimat temiz, saglam standart ¢uvallarda olacak, ¢uvallarda veya i¢indeki
etikette;
e Firma adi-adresi,
e Malin cinsi,
e Imal tarihi,
e Net agirligi belirtilecektir.

SEKER

Beyaz seker; Polarizasyonu en az 99.7°Z olan saflastirilmig ve kristallendirilmis sakkarozdur.
Rafine seker; Polarizasyon, invert seker igerigi ve kurutma kaybi1 degerleri bakimindan beyaz
sekerle ayn1 karakteristik 6zellikleri tasiyan ve toplam puani en fazla 8§ olan iiriindiir.

Pudra sekeri; Topaklanmay1 onleyiciler katilmis olsun veya olmasin ince pulverize edilmis
beyaz sekeri ifade eder.

Uriin 6zellikleri:
1. Ambalaj i¢indeki sekerlerde nem olmamali, topaklanma goriilmemelidir.
2. Seker ambalajlar i¢erisinde higbir yabanci madde bulunmamalidir.
3. Almacak sekerler Tiirk Gida Kodeksi Gida Tebligine uygun olmalidir.

Katki maddeleri:
1.Uriinler “Tiirk Gida Kodeksi” Gida Katk1 Maddeleri Tebligine uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Etiketleme —Isaretleme:

1.Rafine beyaz sekerlerde iirlin ismi olarak “beyaz seker” ifadesi de kullanilabilir.

2.Tath v.b yapim1 disinda kullanilacak olan seker paketli kesme seker halinde alinacaktir.

3.Pudra seker iiretiminde nisasta kullanilmasi durumunda nisastanin varligi ve bulundugu
maksimum miktar etiket tizerinde agik¢a goriilmelidir.

4.Seker; beyaz sekeri etkilemeyen ve sekerden etkilenmeyen, insan sagligina zararh
olmayan ve beyaz sekerin 6zelliklerini bozmayan pamuklu, jiit, sentetik elyafli, karton,
kagit veya bunlarin bir kacginin bir arada kullanildig1 malzemeden yapilmis ambalajlar
icinde alinir. Jiit ¢uvallarda verilen beyaz seker torbalari, kraft kagidi veya insan
sagligina zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmis olmalidir.

5.Ambalajlar iizerinde, firma adi1 ve adresi varsa tescilli markasi, malin adi, smifi ve tipi,
net agirligi, imal tarihi belirtilmis olmalidir.

KAKAO
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e Kakao tozu; temizlenmis, kabugu soyulmus veya kavrulmus kakao ¢ekirdeginin
toz haline getirilmesi ile elde edilen ve kuru madde iizerinden kiitlece en az %
20 oraninda kakao yag1 igeren toz halindeki tiriindiir.

e Yagi azaltilmis kakao tozu; kuru madde iizerinden kiitlece minimum % 10’a esit
veya fazla ancak % 20°den az kakao yag1 igeren toz halindeki tirlindiir.

Uriin Ozellikleri:
1.Uriin kendine 6zgii, tat, koku ve renkte olacaktir.
2.Topaklanmis olmayacaktir.
3.Piyasanin en iyisi olacaktir.
4 Muayene komisyonunu begenecegi evsafta ve koyu renkte olacaktir.

5.

Kakao tozunda ve yag1 azaltilmis kakao tozunda rutubet miktar: kiitlece en fazla % 9
olmalidir.

Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme:

1.

2.
3.

TUZ
Ana maddesi sodyum kloriir olan ve ham tuzdan insan tiiketimine uygun nitelikte

Ambalajlarin izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilir, basilir veya etiketlenir.

e  Firmanin adi, adresi

o Tiirk Gida Kodeksi’nin “Kakao Tebligi”ne uygundur ibaresi

e Malin adi

e  Uretim tarihi(ay ve y1l olarak)

e Son kullanama tarihi (ay ve yil olarak)

Uriinlerin etiketinde igerdigi kakao yagimin belirtilmesi gerekir.
Alkalize islem gérmiis iiriinlerde ‘alkalize islem gormiistiir’ ifadesinin etiket iizerinde
bulundurulmasi zorunludur.

uretilen Urindir.

Sofra tuzu; dogrudan tliketiciye sunulan, ince toz haline getirilmis, iyotla

zenginlestirilmis, rafine edilmis tuz halinde alinacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1.

Tuz beyaz renkte olmali ve yabanci madde igermemelidir. Sofra tuzu homojen olmal,
tane biiytikliigli; goz agikligi 1000 um’lik elekten tamami, 210 um’lik elekten ise en
cok % 20’lik kism1 gececek biiyiikliikte olacaktir.

2. Rutubet miktar1 sofra tuzunda kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.

3. Sodyum kloriir miktari; katki maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzunda kuru maddede
en az %98 olmalidir.

4. Sofra tuzuna 50- 70 mg/kg oraninda potasyum iyodiir veya 25-40 mg/kg potasyum
iyodat katilmas1 zorunludur.

5. Tuzda asitte ¢ozlinmeyen madde miktari, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri harig
olmak tizere kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.

6. Tuzda suda ¢oziinmeyen madde miktari, suda ¢oziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak
tizere kiitlece en ¢cok % 0.5 olmalidir.

Katki Maddeleri:
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Uriinlerde kullanilan katki maddelerine ait degerler Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi’nin gida
katki maddeleri boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bunlarin disinda tuza
magnezyum oksit en ¢ok 20 g/kg, iyot ilave edilen tuza sodyum tiosiilfat en cok 1000 mg/kg
katilabilir.

Ambalajlama:
1. Uriinlerin ambalajlanmasi, etiketleme ve isaretlenmesi “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme béliimiine uygun olmalidir.
2. Sofra tuzunda; iirlin ad1 “iyotlu sofra tuzu” olarak belirtilmelidir.
3. Sade rafine tuzlarn1 6zellikle bozulmayacak sekilde kapali ambalajlar iginde satisa
sunulacaktir.

4. Ambalaj lizerinde hangi ¢esit sofra tuzu oldugu, imalat¢1 firmanin tescil edilen markasi
ile adresinin ve seri numaralarinin i¢indeki katki maddelerinin cins ve miktar1 olacaktir.

BAHARAT:

Bu sartname, 6giitiilmiis formdaki tiim baharatlar1 kapsar.
Bu sartnamede gegen,;

Baharat: Cesitli bitkilerin tohum, c¢ekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak gibi
kisimlarinin pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesi ile elde edilen gidalar renk, tat, koku ve
lezzet verici olarak katilan dogal bilesikler veya bunlarin karigimini,

Baharat Karisimi: Temizlenmis, kurutulmus ve ayr1 ayri siniflandirilmis baharattan elde
edilen karigimu,

Yabanci Madde: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalar1 disinda,
kendinden baska her tiirlii maddeyi,

Kurutma: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalarinin dogal veya yapay
yollarla kurutulmasi islemi,

Ogiitleme: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki parcalariin teknigine uygun
olarak temizlenip, kurutulduktan sonra 6giitiilmesi islemini,

Boy Ozelligi: Ogiitiilmiis baharatin %90’ mnin gecebilecegi elek goz agikligi degerini,

Bozuk Tane: Ciirlimiis, kiiflenmis, ezilmis, topaklanmis, filizlenmis, kizigsmis, nemden
bozulmus, hastalikli, bocek yenikli taneleri,

Hafif Tane: igleri kismen veya tamamen bos olan karabiber taneleri,

Siyah Tane: Dis kabuklar1 tamimiyle soyulmamis koyu renkli karabiber tanelerini veya
tamamen bos olan beyaz biber tanelerini,

Sekerlenmis Tane: icinde veya disinda kolayca fark edilebilen, goriiniisiinii ve tadin1 olumsuz
yonde etkileyen seker kristalleri olusmus kus {izimii taneleri,

Az gelismis ve cihiz tohum: Kahve veya kirmizi renkli tohumlar ile kirik, olgunlagmamis ve
burusuk tohumlari,

Kirik Yaprak: En ¢ok '4’ii kopmus yapragi,

Lekeli Yaprak: Yiizeyinin 1/5’inden fazlasinda ¢illenme, benek, serit, adacik ve benzeri
goriiniiste renk farklar1 bulunan yapraklari,

Pul Kirmuzibiber: Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlasmamis meyvelerinin
teknigine uygun olarak kurutulup, saplar1 alindiktan sonra yar1 6giitiilerek pul haline getirilmis,
belirli oranlarda yemeklik bitkisel s1iv1 yag ve yemeklik tuz karistirilarak su ile tavlanmig halini,
Kirmizibiber: Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlasmis meyvelerinin teknigine
uygun olarak kurutulup, saplar1 alindiktan sonra dgiitiilmiis halini,
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Karabiber: Piper nigrum L tiirline giren bitkilerin genellikle olgunlasmadan toplanip,
teknigine uygun olarak kurtulmus olan gri, kahve veya siyah renkli, ylizeyleri burusuk
meyvelerinin tane veya 6giitiilmis hali,

Karanfil: Eugenia caryophllata Thunb. Tiirline giren bitkilerin ag¢ilmamis ¢igek
tomurcuklarinin teknigine uygun olarak kurutulmus tane veya 6giitiilmiis halini,

Cam Fistig1: Pinus pinea L. tiiriine giren bitkilerin tohumlarinin kabugu styrilmis ve zarindan
temizlenmis, embriyonu da bulunan endosperm kismini,

Defne Yapragi: Laurus nobilis L. tilirline giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulmus
yapragini,

Feslegen — Reyhan: Ocimum basilicum L.tiirline giren bitkilerin teknigine uygun olarak
kurutulduktan sonra saplarindan ayrilmis yaprak, ¢igek ve siirglin uglar karigimini,

Kekik: Organum, Satureja, Thymus, Thymbra ve Majorana cinslerine giren bitkilerin teknigine
uygun olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, ¢icek ve siirgiin
uclar1 karigimini,

Kimyon: Cuminum cyminum L. tiirline giren bitkilerin olgunlastiktan sonra toplanip teknigine
uygun olarak kurutulan tohumlarinin tane veya 6giitiilmiis halini,

Kus Uziimii: Vitis vinifera L. tiiriine giren cekirdegi olusmamis veya tam gelismemis ufak
taneli liziimlerin yikanip, teknigine uygun olarak kurutulmus hali,

Nane: Mentha cinsine giren kiiltiir bitkilerinin teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklari
saplarindan siyrilip ufalanmis hali,

Sumak: Rhus coriaria L. tiirline giren bitkilerin meyvelerinin teknigine uygun olarak
kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak 6giitiilmiis hali,

Tar¢in: Cinnamomum cinsine giren bitkilerin, dallar1 ve geng siirgiilerinin kabuklarindan,
mantar ve parangima dokusunun siyrilmasindan sonra kalan i¢ kabugunun teknigine uygun
olarak kurutularak 6giitiilmiis halini,

Ifade eder.

SiRKE:

1-  Berrak goriiniiste, kendine has tat ve kokuda olmali bulanik olmamalidir.

2-  Kapali olarak 70 cc'lik siseler i¢inde teslim edilir.

3-  Her sisenin ustiinde firmanin adi, tescilli markasi, adresi, seri numarasi, yapim tarihi, net
agirhig1 yazili olmalidir.

D- YAGLAR:

ZEYTINYAGI:
Zeytinyagi: Sadece zeytin agact meyvelerinden elde edilen yaglardir.
Zeytinyag1: Rafine zeytinyagi ile gida olarak dogrudan tiiketilebilecek natiirel zeytinyaglar
karisimindan olusan, yesilden sariya degisen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda bir yagdir.
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gr.da 1.5 gr.dan fazla olmamalidir.

Uriin Ozellikleri:

1.Zeytinyag1: Rafine zeytinyagi ile gida olarak dogrudan tiiketilebilecek natiirel
zeytinyaglar1 karisimindan olusan, yesilden sariya degisen renkte, kendine 6zgii tat ve
kokuda bir yagdir. Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gr.da 1.5 gr.dan fazla
olmamalidir.

2.Adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu ve suyu bulunmayacaktir.

3.Rengi altin sarisi, yesilimtirak sar1 veya acik sar1 renkte olabilir.

4.Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

47



5.Boyal1 olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karisik olmayacaktir. 5 °C derecede
yogunlugu 0.910-0.915, 25. derecede refraksiyonu 59-63, iyot derecesi 79-88, asiditesi
(asit oleik olarak) %1,5 olacaktir.

6.Acilik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miisbet olacaktir.

Ambalaj:

I-  Ambalaj1 temiz, passiz ve yeni tenekelerde olacaktir. Tenekeler, yag ile temas sahalarinda
kursun, antimuan, bakir gibi zehirli elementleri igermemelidir.

2-  Ambalaji lizerinde

. Firmanin adi,

° Markasi,

J Icerigi

° Mal tarihi,

. Son kullanma tarihi olacaktir.

3-  Briit 17 kg.'lik, net 16,380 kg.'lik kutularda getirilecektir.
4-  Urlinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme
boliimiine uygun olmalidir.

AYCIiCEK YAGI:
Aycicegi Yagi: Aygicek bitkisinin tohumlarindan elde edilen yagdir.

Uriin Ozellikleri:
1. Adedi hararette mayi ve berrak olmalidir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
2. Rengi altin saris1 veya agik sar1 olacaktir.
3. Koku ve lezzeti dogal olacaktir. Boyali olmayacaktir. Herhangi bir nebati
yag ile karisik olmayacaktir.
4. Burada yer almayan hususlar Tiirk Gida Kodeksi “bitki adi ile anilan
yemeklik yaglar tebligi’ne uygun olacaktir.

Ambalajlama:

1.Ambalaji iizerinde

e Firmanin adj,

e Markasi, icerigi,

e Imal ve son kullanma tarihi olacaktir.
E- TATLILAR:

1-  Hazir olarak digardan getirtiliyorsa getirilen yerin Gida Uretim Sertifikasi, kuruma teslim
edilmesi gerekmektedir.

Tahin Helvasi (meyveli veya kakaolu)

1.Tahin helvast; seker, igme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiginde yenilebilir
glikoz surubu katildiktan sonra pisirilerek elde edilen seker surubunun agdalastirilip
coven ekstrakti ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak tahin ile karistirilip
yogrulmast ve gerektiginde cesni maddeleri ilavesi ile teknigine uygun olarak
hazirlanan kati, homojen, ince lifli yapidaki tiriindiir.

2.Cesni maddeleri; findik, fistik gibi kuru-sert kabuklu meyveler, kuru meyve sekerlemeleri
ile kakao vb. gida maddeleridir.

3.Sade tahin helvasi; ¢esni maddesi ve aroma maddesi icermeyen tahin helvasidir.
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4.Cesnili tahin helvast; ¢esni maddelerinin katilmasi ile elde edilen tahin helvasidir.

Yabanci madde; tahin helvas: tUretiminde kullanilan ve katilmasina izin verilen maddelerin
disindaki, kabuk ve ¢ekirdek dahil her tiirlii maddedir.

Uriin Ozellikleri:

1.Tahin helvasi kendine has renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku icermemelidir.

2.Tahin helvasi kendine has homojen, ince lifli yapida olmali, seker kristallesmesi
olmamalidir.

3.Higbir yabanci madde bulunmamalidir. (Hasere, hasere parcalari, bocek kalintilari vb.)

4.Tahin helvasindaki yag susam yagi olmalidir. Tahin helvasinda susam yag1 disinda bagka
bir yag satilmaz. Ancak toz kakao satilanlarda kakaodan gelen miktar kakao yagi ve
imalatinda katki maddesi kullanilanlarda stabilizor ve emiilgatorlerden gelebilen yag
bulunabilir.

5.Tahin helvasinda kullanilan ¢esni maddelerinden kuru meyve sekerlemeleri ve findik
fistik gibi kuru-sert kabuklu meyveler biitiin veya par¢a halinde katilmali ve iiriiniin net
kiitlesindeki oran1 en az %8 olmalidir.

6.Burada belirtilmeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi “Tahin Helvast Tebligi”
hiikiimleri gecerlidir.

Kimyasal Ozellikleri:
BILESENLER KUTLECE
Susam Yagi (en az %) 27.5
Tahin miktari (en az %) 52
Protein (en az %) 11
Toplam Seker (sakkaroz cinsinden) (en ¢ok %) | 47
Rutubet (encok %) |3
Ham seliiloz (encok %) | 1.2
Kiil (en ¢cok %) 1.7
Peroksit sayist (extrakte edilen yagda) (en ¢ok | 10
meq/kg)
Asitlik (extrakte edilen yagdan oleik asit cinsinden) (en ¢ok %) 2
Helvada saponin (en ¢cok %) 0.1
Nisastali maddeler bulunmamali

Katki Maddeleri: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Katki Maddeleri Boliimiinde yer
alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bu tirtinlerde renklendirici kullanilmaz.

Hijyen: Uriinler ‘Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginin Gida Hijyeni béliimiinde yer alan genel
kurallara ve Tirk Gida Kodeksi- Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olarak
tiretilmelidir.

Ambalajlama:

1. Ambalaj iizerinde firma ad1 veya tescilli markasi, adresi, parti numarasi, mamiiliin
cinsi ve tipi, igerik, katki maddelerinin isimleri i¢indeki sekerin cinsi ve orani, imal
ve son kullanma tarihi silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilmali, basilmali
veya etiket halinde takilmalidir. Cesni ilaveli tirlinlerde {iriin ad1, ¢esni adi ile birlikte
belirtilir.

2. Ambalaj iizerinde Tiirk Gida Kodeksi’nin “Tahin helvast Tebligi’ne uygundur
ibaresi yer almalidir.
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DOMATES SALCASI:

1- Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve c¢ekirdeklerinden ayrilis olan
kisimlarinin mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak suretiyle hazirlanmis olacaktir.
(TS 1466)

2-  Domateslerden bagka cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa agirlastirici
maddelerle karistirilmis ve boyanmis olmayacaktir.

3-  Su miktan %82'den, tuz miktar1 %12'den, kiil miktar1 (tuz hari¢) %]1.1'den, kiiliin sulu
kloriir asidinde erimeyen kismi %0.1'den fazla olmayacaktir.

4-  Tuzsuz kuru madde miktar1 %29 olacaktir.
5-  Tepe boslugu kabin hacminin %10’undan fazla olmamalidir.

6- Domates sal¢alarinin konuldugu kutularin kapaklari i¢e basik veya diiz olacak bombaj
goriilmemelidir.

7-  Ambalajlar iizerinde cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin adi, adresi, tanitici isareti ve
imal tarihini gosteren bilgiler bulunmalidir. Kutu iizerinde belirtilen net agirlik {izerinden alinir.
8-  Ozel yonetmeliginden gosterilen cins ve miktardan fazla veya baska cins koruma
maddelerini ihtiva etmeyecektir.

9-  Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutular1 siskin veya icinde muhteviyatinin
bozulmasindan ileri gelmis gaz tesekkiil etmis, delinmis, kutular1 derinliklerine kadar paslanmis
olamayacaktir. Kutular1 kursun veya diger bir zehirli madenle karisik kalayla kaph
olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile muamele
edilmis bulunmayacaktir.

10- Salgalar kabul edildiginde normal sartlar altinda bozulmasini yiiklenici taahhiit edecek,
bozulma isareti gosterin kutular derhal degistirilecektir.

11- Domates salgast HACCP VEYA ISO 22000:2005 belgesine sahip, piyasada kabul gérmiis
birinci sinif olacaktir.

G- TAVUK YUMURTASI:
Uriin Ozellikleri:

Yumurtalar saglikli hayvanlardan elde edilmis olacaktir.
Yumurta kendine has tat, koku ve renkte olacaktir.
Ciiriimiis, kokusmus, dogal renk ve kokusunu kaybetmis olmayacaktir.
Kabukta catlak, pislik ve kan lekesi bulunmayacaktir.
Yumurtanin sekli muntazam olacak, girintili, ¢ikintil1 piiriizler olmayacaktir.
Tabaga kirildig1 zaman saris1 kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda hemen
dagilmayacaktir.

7. Yumurtalar yikanmamis olacak, tizerindeki parlak cilali kisim kaybolmayacaktir.

*A Smifi yumurta alinacaktir.

A Smifi yumurta;

e Katikula ve Yumurta Kabugu: normal, temiz, hasarsiz,

e Hava Boslugu: 6 mm. Den yiiksek olmayacak ve hareket etmeyecek

e Yumurta Aki: Berrak, saydam, jel kivaminda olacak ve yabanci madde icermeyecek

e Yumurta Sarist: Isik muayenesinde merkezde yuvarlak golge seklinde homojen olarak
goriilecek, membranda yirtik olmayacak. Yumurtanin dondiiriilerek hareket
ettirilmesinde merkezden belirgin sekilde ayrilmayacak ve yabanci madde icermeyecek.
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e Mikroorganizma: Yumurta i¢eriginde gozle goriilebilir higbir mikroorganizma kolonisi
ve parazit igermeyecek
Ambalajlama:
e Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin ambalajlama ve etiketleme, isaretleme
boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve
isaretlenecektir.

Bu teknik sartname 5 (Bes) madde olarak diizenlenmistir.
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