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GIDA VE TEMIZLIK MALZEMELERINE AT TEKNiK SARTNAME VE
EVSAFLAR

KAHVALTI, KUMANYA, OGLE VE AKSAM YEMEGI HAZIRLANMASINDA
KULLANILACAK MALZEMELERIN EVSAFLARINI BELIRTIiLEN TEKNIK
SARTNAMESI

Yiklenici mutfaginda yapilacak ve Geri Génderme Merkezi yemekhanesinde sunumu
yapilacak olan gida evsaf sartnamesindeki yiyecek maddelerinin gida maddeleri tiiziigti, Tiirk
Gida Kodeksi ile Tiirk standartlarina uygun olmas: sarttir. 5179 sayili gidalarin iiretimi tiiketimi
ve denetlenmesine dair kanun kapsamindaki {irtinler icin “ Gida Sicil veya Gida Uretim
Sertifikas:” olmalidir. Yiiklenici tarafindan kullanilan gida malzemelerinde herhangi bir

bozulma, kokusma olmasi halinde yiiklenici bunlari degistirmekte miikelleftir.

5996 Sayili veteriner Hizmetleri Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu; benzer sekilde
¢ikarilmis ve gikarilacak (Resmi gazetede yayimi veya ytirtirltik tarihi gegerli olmak {izere )
kanun, kanun maddesi, KHK, tiiziik, yonetmelik, vb, yasal diizenlemeler ile getirilen
sorumluluk ve yiikiimliiliikler yerine getirilecek ve bu tiir diizenlemeler ile belgeler idareye

ibraz edilecektir.
GIDA MALZEMELERINE AiT TEKNiK SARTNAME OZELLIKLERI
ET VE ET URUNLERI EVSAFI

1. KIRMIZI ET: Etler Saghk Bakanliginca miisaade edilmis mezbahasi olan yerlerde ve bu
mezbahalarda kesilmis olacaktir. Hayvan Saglik Zabita Tuztgi ve etleri Teftis Yénetmeligi
Hiiktimlerine gére muayene edilmis ve buradaki sartlara uygun olarak damgalanmis olacaktir.
Sigirlarin kesim 6ncesi canli muayenesi (Antemorten muayene) ve kesim sonrasi muayenesi

(Postmorten muayene) veteriner hekim kontroliinii gésteren yenilebilir damgas1 bulunacaktir.
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Sihhatli sigirlar kesimden 24 saat 6nce ag birakilmis, tam anlamiyla istirahat ettirilmis, kani tam
olarak akitilmis ve i¢ organlar (ciger takimlari, iskembe ve bagirsaklari béliinmeden ve
pargalanmadan) kesimi takiben azami 30-60 dk iginde derhal bosaltilmis olacaktir. Hastalik ve
herhangi bir nedenle ilag alan hayvan eti olmayacaktir. Etler taze ve yerli kesim olacaktir.
Kesildikten sonra en az 48 saat dinlenmis olacaktir. Danada et, kesildikten sonra kirmizidan
koyu kirmiziya yakin renkte olacaktir. Kivami sert olacaktir.12-24 aylik erkek kasaplik geng
yerli dana olacaktir. Biitiin danalar gévde (Karkas) beslenme tarzi ve yasa gore dana diye
adlandinlan her irktan kasaplik usuliine uygun kesilmis, derisi yiiziilmiis, bas ve ayaklara
ayrilmig kemiksiz kol ve but seklinde olacak, i¢ organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari,
yemek borusu gikarilmug, bobrek yaglari ve pelvis boslugu yaglar1 alinmig, kuyrugu dordiincii
kuyruk omurundan kesilmis haldeki govdeler halinde teslim edilecektir. Elyafi adeliyesi
kesilerek yapilacak makatin muayenesinde etlerin lifleri sik, ufak, taneler halinde ve adalati
arasinda ve lenf guddelerinde hafif yag huzmeleri olacaktir. Etler TSE ye uygun olarak {iretilen
yerli dana eti olacak, zayif hayvan etleri getirilmeyecektir. Etteki yag oran1 %51 geemeyecektir.
Dana eti yarim (1/2 ), geyrek (1/4), gévde parcalar: halinde getirilecektir. Dana etinde birikmis
kan olmayacaktir. Etlerde higbir hastalik belirtisi olmayacaktir. Gerektiginde etler Hifzissihha
Enstitiisti’nde veya bu konuda uzmanlasmis herhangi bir kamu kurulusunda masraflari saticiya
ait olmak tizere tahlil ettirilecektir. Etler Hifzissthha ve Gida Talimatnamesine uygun bir
sekilde soguk hava tertibatli olan tasitlar igerisinde getirilecektir. Don ve ithal et olmayacaktir.
Etler kokusuz, yeni, saglam, temiz, ete zarar vermeyecek seffaf, gidayla temasinda sakinca
bulunmayan kaliteli ve saglam malzemelerden yapilmug gévdeyi iyice saran torbalara konulup
agz1 baglanmig olacaktir. T.S.383 ve ekleri ayrica Gida Maddeleri Tiiziigii ve Ekleri
Hiiktimlerinde belirtilen esaslar dahilinde olacaktir. Ayrica 10 Subat 2000 tarih ve 23960 sayili
Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi (Teblig No : 2000/4-5)
Hiiktimlerinde belirtilen esaslar ile her yeni ¢ikan ve Resmi Gazetede yaymlanan et

yOnetmelikleri dahilinde olacaktir.

2. ET DONER: Taze rengi parlak ve canli, tizerinde kan artig1 ve yabanci madde (kiyma,
sakatat ve diger organlarin parcalar1) olmamalidir. Déner eti yumusak olmali, marina edilmis
olmali sise takili vaziyette kesime hazir 30 kg’lik, 60 kg’lik, ve 120 kg’lik sislerde ocaklara
takilmak tizere taze olarak teslim edilecektir. Porsiyonda 150 g ¢ig olarak dana eti
kullamlacaktir. Pisirilen et dénerin %901 yaprak (rostoluk) et ve %10 u kuyruk yagindan
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3. BEYAZ ET (TAVUK PIRZOLA, BAGET, FLETO, BUT-GOGUS)

Gelen etler iizerinde firma amblemi ve kesim tarihini, son kullanma tarihini, agirlifim belirten
etiket bulunacaktir. ithal ve don etler kabul edilmeyecektir. Pirzola ve baget igin, porsiyon
agirh@ 2 adet i¢in toplamda 200-250 g arasinda olacaktir. Kemik ve kikirdak kivrimlari
temizlenmis olacaktir. But-Gogiis eti igin porsiyon agirligi 200-250 g arasinda olacaktir.
Alinacak tavuk etleri 40-42 giinlitk tavuklardan elde edilmis olacaktir. But icin derinin

kesilmesinden, yirtilmasindan veya kopmasindan ileri gelen et giplaklii olmayacaktir.

Derisi tiiylerinden iyice temizlenmis olacaktir., Bas, boyun, ayaklar, kursak, kuyruk, kuyruk
st yag guddesi, solunum borusu, i¢ yaglar, bagirsak, yutak, bobrek, déllenme organlar,

akcigerleri, karaciger, tasligi vb. i¢ organlarindan tamamen temizlenmis olacaktir.

Gelen et ylizeyinde lekelenme, morarma, beneklenme, ¢lirtik olmayacaktir. Gelen etlerde eksi
koku olmayacaktir. Gelen etlerde tily diplerinde tam veya yar1 belirgin kan lekeleri
olmayacaktir. Etler usuliine uygun kesilip temizlenmis, insan besini olarak tiiketime engel bir
durumda olmayip gﬁnh‘jk- kesim olacaktir. Gelen tavuk etleri gok zayif, iyi gelismemis veya
kagektik (yeterli gelisme gdsterememis) olmayacaktir. Derisi anormal derecede koyu renkli
olmayacaktir. Veteriner hekim tarafindan muayenesi yapilmis olup bunu belirten belge
muayene komisyonuna sunulacaktir. Et yiizeyindeki herhangi bir kir, kan artigi, tiiy
olmayacaktir. Temiz, hijyenik plastik kasalarda ve gidayla temasinda sakinca olmayan ambalaj
materyaline sarilmis olacaktir. Etler 1-3°C’de gelecektir. Tasima aracinin soguk hava tertibatl
(frigofirik)6zellikte olacak ve sogutucusu malin taginmasi ve bogaltilmas: sirasinda da ¢alisir
durumda olacaktir. Teslimata gikacak etler, araca yiiklenmeden énce 0-3°C arasindaki soguk
hava depolarinda, hijyenik posetlerde muhafaza edilmis olacaktir. Bu Teknik Sartnamede
bahsedilmeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi ve ekleri hiikiimlerinde belirtilen esaslar
dahilindedir.

4. BALIK: Kokusuz, pullar parlak, gozler berrak, hafif kabarik, kornea parlak ve seffaf
olmalidir. Solunga¢ kapagi kapali ve koyu kirmizi adale kismi elastiki ve i¢ organlari
temizlenmis olmalidir. Strafor kutularda buzlanmis olarak teslim edilmelidir. Baliklar
sogutuculu (frigofirik) ambalajlarda taginmali, {iriin +4 derecede teslim edilmelidir. Gida Tarim

ve Hayvancilik Bakanlig tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi
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olmali, bu belgelerde balign iiretim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi,

markasi ve bu belgelerin o baliga ait oldugunu gésteren seri numarasi yer almalidir.

YUMURTA: Yumurtalar saglikli evcil tavuktan elde edilmis olmalidir. Yumurtalar,
27.03.2000 y1linda Resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi’nin Yumurta ve Yumurta
Urtinleri Tebligi’ne uygun nitelikte olmalidir. Kabuklari saglam, su veya bagka bir siv1 ile
yikanmamis, zimparalanmamus, temiz, kendine 6zgii tat ve renkte, beneksiz, kansiz, kokusuz
olmali, yabanci madde bulunmamalidir. Yumurtalar catlak, 1slak, kiiflii, bozuk ve cliriik
olmamalidir. Yumurta sar1 kabuklu olmali ve her bir yumurta tartildiginda 60 gr’dan az ve
kabuk kalinlig1 0,2 mm’nin altinda olmamalidir. Muayene i¢in ayrilan her ambalaj igerisindeki
yumurtalar, gézle ve elle incelenmeli, sayilmali, tartilmali, koklanmali, lambadan gegirilmeli
ve yumurtalardan gelisi giizel ikiden az olmamak iizere binde {ige kadar kirilarak inceleme
suretiyle, yumurta fiziksel ve organaleptik muayenesi yapilmalidir. Lamba muayenesi ile
yumurtalarin kabuk yapisi, hava boslugu, saris1 ve akinin durumu incelenir. Tuzlu su ile tazelik

muayenesi yapilir. Muayene igin kirilan yumurtalar teslim sayisina dahil degildir.

GIDA MALZEMESI EVSAFI

1. SIVI YAG (AYCICEK YAGI 18 KG’LIK TENEKE)
1. Kirilma indisi 40°C de 1.461-1.468 olmalidur.
2. Bagil yogunluk 20 °Cde 0,918-0,923 olmalidir.
3. Ugucu maddel05 °C de maksimum %0,2m/m olmalidir. Céziinmeyen safsizliklar
en ¢ok %0.05 m/m ve sabunlagma miktari en ¢ok % 0.005 m/m olacaktir.
4. Asit sayisi rafine yaglarda en ¢ok 0.6 mg KOH/ g yag ve peroksit sayisi rafine
yaglarda en ¢ok 10 miliekivalen aktif oksijen/ kg yag olacaktir.
Eterde ¢dziilmeyen yabanci madde ile kiil maksimum %0,05 olacaktir.
Sabunlasma sayis1 mgKOH/g 188-194 olacaktir.
Iyot sayis1 118-141 olacaktr.

Sabunlasmayan madde max.<135 olacaktir.

© P N o W

Besin dgeleri 100 gramda enerji en az 900 kcal, kolesterol 0 mg., Sodyum(Tuz) 0 g.,
Vit. E 20 mg., protein 0 mg., karbonhidrat 0 mg. olmalidir
10. 18 kg.lik teneke ambalajl1, TS damgali, Giines 1s1g1indan korunmus olmalidir.
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11. Mineral yag bulunmamalidur.
12. Birinci simif kalitede olacaktir.
Ambalaj lizerinde {irlintin adi, firmanin adi, TSE numaras: tiretim ve son kullanma
tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tirk Gida Kodeksine (teblig n0.2001/29) uygun
olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligmin Gida Sicil ve Uretim

Izni’’ belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: iyot sayis1 / sabunlagma sayisi/kirilma indisi /yogunluk / mineral

yag aranmas1/ nitrit tayini/ peroksit sayisi

2. RIVIERA ZEYTINYAGI ( 18 KG’LIK TENEKE)

1. Kirilma indisi 40° C de 1.477-1.4705 olmalidir.
2. Bagil yogunluk 20 °C de 0,910 -0,916 olmalidir.

3. Serbest asitil oleik asit cinsinden en gok % < 1.0 olmalidir. C6ziinmeyen safsizliklar en

¢ok % 0.05 m/m ve sabunlagma miktar1 en ¢cok % 0.005 m/m olacaktir.

4. Peroksit sayisi riviera yaglarda en gok 15 miliekivalen, aktif oksijen/ kg yag olacaktir.
5. Eterde ¢oziilmeyen yabanci madde ile kiil maksimum %0,05 olacaktir.

6. Sabunlasma sayis1 mgKOH/g 184-196 olacaktir.

7. lyot say1s1 75-94 olacaktir.

8. Sabunlasmayan madde max.<15 olacaktir.

9. Besin dgeleri 100 gramda enerji en az 810kcal, kolesterol 0 mg, Sodyum0Og,Vit. E 15
mg, protein 0 mg, karbonhidrat 0 mg olmalidir

10.18 kg.lik teneke ambalajli, TS damgali, Giines 1s13indan korunmus olmalidir.
11.Mineral yag bulunmamalidir.
12.Birinci kalitede olacaktir.

Ambalaj lizerinde tiriiniin adi, firmamn adi, TSE numarasi, tiretim ve son kullanma

tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2001/29) uygun
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olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim

Izni** belgesi olmalidur.

Istenilen analiz metodlari: Sterol kompozisyonu/UV &zgiil sogurma

3. MARGARIN (250 g X 48 Adet Bulunan 12 kg’lik KOLI)

1;

Ozelligi; bitkisel yaglar min %60-70, siit orant max.%3, tuz max. %0,2, asit derecesi

max. %1,5 olmalidir.

. Mikrobiyolojik dzelligi koli form bakteri adet/gr max 10, toplam kiif ve maya adet/gr

max 10, E Coli asla bulunmamalidir.,

Katki maddeleri yagsiz siit tozu, Bitkisel Lesitin, Bitkisel Monogliserit, Antibakteriyel
madde, Asit Diizenleyici (Sitrik asit anhidrat),dogala 6zdes aroma Vit A, Vit D, Renk
Verici madde (Betakaroten) olmalidir.

Besin Ogeleri: (100 gramda Vit A 600-800 mg, Vit D en az 2,5mg, protein en az 0,10
g, karbonhidrat en az 0,2 g, enerji 530-750kcal.degerlerine sahip olmalidir.

. Net agirlik 250g x 48 adet = 12 kg.lik paketler halinde kolilenmis olmalidir,

1siktan ve 10°C’nin altinda korunmus olmalidr.

Birinci sinif kalitede olacaktir.

Ambalaj {izerinde firiiniin adi, firmanin adi, TSE numaras! iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2008/21) uygun olacaktir.

Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin Gida Sicil ve Uretim Izni** belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: kuru madde ve rutubet miktary/ toplam ugucu madde/ yogunluk/

kursun

4. PILAVLIK PIRINC(1.SINIF BALDO 25 veya 50 Kg’LIK AMBALAJLARDA)

1.

2,

Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis iyi pilav olma vasfina haiz tabii
renkte ve kokuda, baldo cins olacaktir.
Piringler kiifli, kiif kokulu veya gri renkli tabii kokusu bozulmus 1slanmis, eksimis,

6 f

kurt ve bocek yenikli olmayacaktir.



Bozuk, lekeli tane, ¢0p, kabuk ve geltikli tane %! (Yiizdebir)’i gegmeyecektir.
Tas, toprak, kum gibi yabanci cisimlerin orani %5°1 gegmeyecektir.

Yarim ve yarimdan kiigiik kirik piring taneleri %7°e kadar olabilir.

SN s

Piringlerin rutubeti en fazla %l4,5 olmalidir. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi

maddelerle muamele gérmiis olmayacaktir.

7. Ithal mal piring kabul edilmez. Piringler bir kilo pisirildikten sonra cesni ve artim
bakimindan uygun gériildiigii takdirde kabul edilir.

8. Piringler standart olarak 50 (elli) kilo olabilecek ayni, temiz saglam ambalajlarda

teslim edilecektir. Malin cinsi ve net miktar1 kolayca okunabilecek biiyiikliikte baski

miirekkebi ile yazilacaktir.

Ambalaj lizerinde {irlintin adi, firmanin adi, TSE numaras: tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2001/10) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni** belgesi

olmalidur.

Istenilen analiz metodlary: kirik dane/ okratoksin A analizi/nem tayini/kadmiyum

5. BULGUR( 1.SINTF 25 veya 50 Kg’lik AMBALAJLARDA)

1. Bulgur sert bugdaydan usuliine gére yapilmis olacak, bulgur imalinde kullanilacak
bugdaylar son sene mahsulii, pilavlik ve yerli iiretim olacaktir.

2. Bulgurlann koku, tat ve gériiniimii iyi ve kendine has &zellikte, rengi boyasiz tabii
renkte olacaktir, Kotii kokulu, bécekli ve bocek yenikli, acimig, eksimis, kokusmus,
kiiflenmis olmayacak.

3. Temiz ve nem almams sekilde ambalajlanmus olacak, igerisinde yabanc tat ve koku,
hayvansal atiklar ve metal pargalar1 barindirmayacaktir.

4. Istenilen miktarda bir kism1 kisirlik ince bulgur olarak getirilecektir.

25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj iizerinde {iriiniin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2009/24) uygun olacaktir.
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Uretici firmanin Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhiginin Gida Sicil ve Uretim Izni®’ belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Okratoksin A analizi/bécek analizi

6. BARBUNYA (8-9 ELEK 25 veya 50 Kg’hk AMBALAJ LARDA)

6.
7.

. Barbunyalar son sene mahsulii, 1.kalite ve yerli {iretim olacaktir.

Barbunya taneleri miimkiin oldugu kadar miitecanis umumiyetle dolgun olup

burusmus, ¢tirtik, islak, kiiflii, bocekli, bscek yenikli, sararmis ve fena kokulu

olmayacaktir.

Barbunyalar 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pismis olacaktir.

Barbunyalardan gelisi giizel alinacak 100 adedinin agirligr kusurlu taneler ¢iktiktan

sonra 40 gr.dan asag1 olmayacaktir,

Barbunyalarda ¢6p, kabuk ve zararli yabanci maddeler bulunmayacaktir. Tas, toprak,

kum olmayacak, bocek yenikli tane miktari en ¢ok %2 olacaktir.

Kirik, burusmus ve ¢ok kiigiik taneler miktar1 %2°den fazla olmayacaktir.
25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj {izerinde {irtiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uretici firmamin Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve

Uretim Izni*’ belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: kuru madde ve rutubet miktary/ kursun/bozuk dane

7.KIRMIZI MERCIMEK (1.SINIF 25 veya 50 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1.
s

1. sinif, son sene mahsulii ve yerli {iretim olacaktir.

Yeter derecede kurumamis nemli, 1slak, kizismis, ¢imlenmis, olgunlasmamis,
kiiflii ve fena kokulu olmayacaktir. Rutubet miktar: en fazla % 12 olabilir.

Canl1 bécek ve her tiirlii hagarattan, hayvansal kalintilardan ar1 olacaktir.

Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir

Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret ve nebati yabanci kisimlar % 0,5 (binde bes)
grami gegmeyecektir,

Temiz ve saglikh torbalarda teslim edilecektir.

25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.
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Ambalaj {izerinde triiniin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2003/25) uygun olacaktir.

Uretici firmanm Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginm Gida Sicil ve Uretim Izni> belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: Boya aranmasi/kursun

8. YESIL MERCIMEK(25 veya 50Kg’lik AMBALAJLARDA)

L.

2

6.

1. kalitede, son sene mahsulii ve yerli {iretim olacaktir.

Yeterince kurumamis, kiiflii, 1slak, kizigmus kiif, fena koku vs. olmayacak.

Dolgun taneli ve koyu yesil renkte olacak, bit ve her tiirlii hasarattan arinmis olacak
Mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.

Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret ve nebati yabanci kisimlar %0,5 (binde bes)

gr gegmeyecektir.

25 veya 50 kg’lik orijinal fabrika ambalajinda olmalidur.

Ambalaj lizerinde Uiriiniin adi, firmanin adi, TSE numaras1 iiretim ve son kullanma

tarihini

belirtir ibare olacaktir, Urtinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2003/25) uygun

olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigiin Gida Sicil ve Uretim

[zni*’ belgesi olmalidir.

istenilen analiz metodlar: kuru madde ve rutubet miktari/ kiil tayini

9. KURU FASULYE ( 25 veya 50 Kg’lk AMBALAJLARDA)

Kuru Fasulye son sene mahsulii 1. sinif ve yerli {iretim olacaktir.

Kuru Fasulye taneleri miimkiin oldugu kadar miitecanis umumiyetle dolgun olup
burusmus, ciirtik, 1slak, kiflti, bocekli, yenikli, sararmis ve fena kokulu
olmayacaktr.

Kuru Fasulye 6nceden 1slatilmadan pigirildiginde hepsi aym derecede pismis

olacaktir.

Kuru Fasulyeden geligi giizel alinacak 100 adedinin agirligi kusurlu taneler

¢iktiktan sonra 40 g dan asag olmayacaktir.
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6.

7.

Kuru Fasulyede ¢op, kabuk ve zararli yabanci maddeler bulunmayacaktir. Tas,

toprak, kum olmayacak, bécek yenikli tane miktar1 en ok %2 olacaktir.
Kirik, burugmus ve ¢ok kiigiik taneler miktari %2’den fazla olmayacaktir.

25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj tizerinde {irtintin adi, firmanin adi, TSE numaras1 tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine ve TS 141%e uygun olacaktir

Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni”’ belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: kursun/bozuk dane

10. NOHUT ( 25 veya 50 Kg’ik AMBALAJLARDA)

1.

2.

6.

Nohutlar son sene mahsulii, 1. sinif ve yerli tiretim olacaktir.

Yas normalden fazla rutubetli, kiiflii, kiif kokulu, kurtlu, bécekli v.s. herhangi bir

yabanct madde olmayacaktir.
Tas, toprak, kum miktar1 %1°i gegmeyecektir.
Delikli tane miktar1 1 kg ‘da 2 adedi gegmeyecektir.

Nohutlarda pisme durumu, hepsinin ayni derecede olmalidir. Rutubeti %14°den fazla
olmamalidir. Yabanci ve agirlastiric: maddelerle karigtirilmis, boyanmis, suni olarak
agartilmig olmamalidir, saglifa zararli veya zararsiz herhangi bir madde

igermemelidir.

25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj tizerinde triiniin adi, firmanin adi, TSE numaras: tiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine ve TS 142%¢ uygun olacaktir. Uretici

firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigmin Gida Sicil ve Uretim izni’® belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari; Kursun/bozuk dane
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11.ASURELIK BUGDAY (25 veya 50 Kg’lik AMBALAJLARDA)
1. 1. kalitede ve yerli iiretim olacaktir.
2. Son sene mahsulii ve sert bugdaydan olacak.

3. Kendine 6zgii tat, renk ve kokuda olup, yabanec: tat ve koku 6zellikle kiif ve

kizisma kokusu olmayacaktir.

4. Igerisinde sap, saman, yabanci ot tohumlari, tas, toprak, bugday biti, hasere

olmayacaktir.
5. Insan sagligina zarar vermeyen ve dayamkl: ambalajlarda olacak.
6. 25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj tizerinde iriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil

ve Uretim Izni** belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: Protein/rutubet/okrat

12. MAKARNA (5 Kg’hlk AMBALAJLARDA)
ICERIGI :Durum bugday: irmigi : %88-89
:Su%11-12
BESIN OGELERI: (Pismemis 100 g da)
: Enerji 345 kcal.
: Protein 10,5g (min)
: Karbonhidrat 75,9 g

: Yag 0,30 g olmalidir.

Birinci kalite ve 5 kg’lik orijinal fabrika ambalajinda olmalidir.
Ambalaj lizerinde iiriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2002/20) uygun olacaktir.

Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni>’ belgesi

: #

olmalidir.



Istenilen analiz metodlar:: pisme durumu/ suya gegen madde orani tayini/ auramin

13. ARPA SEHRIYE (5 Kg’hk AMBALAJLARDA)
ICERIGI  :Durum bugday: irmigi : %88-89
: Su% 11-12
BESIN OGELERI: (Pismemis 100 g da)
: Enerji 345 kcal.
: Protein 10,5g (min)
: Karbonhidrat 75,9 g
: Yag 0,30 g olmahdir

Birinci kalite ve 5 kg’lik orijinal fabrika ambalajinda olmalidir. Ambalaj iizerinde {iriiniin adi,
firmanin adi, TSE numarasi {iretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler
Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2002/20) uygun olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni®’ belgesi olmalidir

Istenilen analiz metodlar; Boya aranmasi/okratoksin

14. IRMIK (25 veya 50 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1. Kendine 6zgli renk ve kokuda olmalidir. 1. kalite olacaktir.

[\

. Sert bugdaydan elde edilmis iri boy ve taze olacaktir.

W

. Rengi hafif sarimtirak veya sar1 olacak, boyanmis olmayacaktir.

4. Elastikiyeti normal olacaktir.

wn

. Elek altina gegen miktarin toplami elek tistiindeki miktarin %20’sini gegmemelidir.

(o)

. Igerisinde bocek, bocek kalintilar: ve yabanc: madde bulunmayacaktr.

~

. Ambalaji bez veya polipropilen elyafl: torbalar veya 25 veya 50 kg lik ambalajlarda

teslim edilecektir.

8. Ambalaj tizerinde iirliniin adi, firmanin ad1, TSE numarasi tiretim ve son kullanma

tarihini  belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2002/21) uygun

u pe



olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida

Uretim Izni” belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Benek sayis1 tayini/rutubet/auramin

15. UN TiP 1 (50 KG. LIK AMBALAJLARDA

Birinci kalite lirlini olacaktir. Son sene mahsulii bugdaydan iiretilecektir. Rengi beyaz
olacaktir. Unda acilagsma, fena koku, kiif, canli cansiz parazit ve artiklari, kurt, bécek v.s.
bulunmayacaktir. Nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir. Igerisinde tas,
kum ve yabanci unlar karismis olmayacaktir. Gluteni yasken acik renk ve ela stik olacaktir.

Unlar, 50 kg’lik orijinal fabrika ambalajinda olmalidur.

Ambalaj iizerinde iirtintin adi, firmanin adi, TSE numaras: tiretim ve son kullanma
tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Ttirk Gida Kodeksine (teblig n0.99/01) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1’nin Gida Sicil ve Uretim Izni** belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:; irilik tayini/ kuru gluten tayini/asitlik(yag asitligi)

16. GALETA UNU (1 KG’LIK AMBALAJLARDA)lyi kaliteli ekmekten yapilmis olacaktir.
Islak, nemli, kiif kokulu olmayacaktir. Iri taneli olacaktir. Galeta ununda acilasma, fena koku,
kuf, canl cansiz parazit ve artiklar, kurt, bécek v.s. bulunmayacaktir. Uretiminde, bugday
ununa, su, tuz, ekmek mayasi, yemeklik yag ve gerektiginde katki maddeleri eklenecektir. Sade
istenecektir yani higbir gesni maddesi igermeyecektir. Nemlenme ve nemlenmeye bagli
topaklanma olmayacaktir. Rutubet miktar1 %24°den fazla olmamalidir. Igerisinde tas, kum ve
yabanct unlar karigmis olmayacaktir.1 kg. ambalajlarda olacaktir. Galeta unu 1.tip liix olup
%70-80 randimanli, dogal tatda ve kiil nisbeti %0.6 y1 gegmeyecektir. Uriin, aroma ve koku
almayacak materyalden yapilmis ambalajda muhafaza edilmelidir. Ambalaj iizerinde iiriiniin
ad1, firmanin adi, TSE numaras {iretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler
Tirk Gida Kodeksine (teblig n0.99/01) uygun olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni** belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Rutubet miktar: tayini
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17. NISASTA(1.SINIF - 25 Kg’LIK AMBALAJLARDA)

Beyaz renkte olup yabanci maddelerle karigik olmayacaktr.

1. kalitede olup son sene iiriinii olacaktir.

Kiiflii ve kiif kokulu olmayacaktir.

Misir nisastasi olacaktir.

25 kg’lik torbalarda olacaktir.

Ambalaj tizerinde {irliniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Ttirk Gida Kodeksine ve TS2970%¢ uygun olacaktir. Uretici
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firmanin “ Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni*’ belgesi
olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: [rilik tayini/rutubet/asitlik/okratoksin

18. TUZ (YEMEKLIK 750g X 30 Adet BULUNAN 22,5 kg’lik KOLI)

1. Kendine has normal renkte ve goriiniiste, gayet ince gekilmis olacak, igerisinde gozle
gorilir yabanci cisim olanlar kabul edilmeyecektir.750 g paketler iginde ve iyotlu

olacaktir, 30°ar adetlik koliler halinde teslim alinacaktir.
2. Birinci kalitede olacaktir

Ambalgj izerinde iirlintin adi, firmanin adi, TSE numaras! {iretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2007/53) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni” belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: Irilik/rutubet/potasyum iyodat/kursun

19. KARABIBER (1. SINIF CEKIRDEK, 1 KG’LIK AMBALAJLARDA)
1.Piyasada satilan en iyi cins, halis ve kabuksuz olacak, yabanci maddelerden ari ve

rutubet azami %8, kiiliin asitte erimeyen kismi %l,25 olacaktir.
2.Karabiber 1. sinif ¢ekirdek(tane) olarak alinacaktr.

3. Cekirdek karabiber muayene komisyonu tarafindan gériiliip kontrolii yapildiktan

sonra firma tarafindan gekilerek 1 kg’lik ambalajlarda kuruma teslim edilecektir.

Ambalaj iizerinde trliniin adi, firmanin adi, TSE numarasi, {iretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/16) uygun olacaktir.
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Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin Gida Sicil ve Uretim Izni” belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Kursun/hafif daneler tayini/aflatoksin

20. PUL BIBER (1 Kg’lk AMBALAJLARDA)

1. 1. kalitede olacaktir. Son sene mahsulii olacaktr,

2. 1 kg’lik ambalajda olacaktir ve gelen parti igin aflatoksin analizi raporu istenecektir.

3. Kiifli ve kiif kokulu olmayacaktir, iginde yabanci madde olmayacaktir.

4. Parlak koyu kirmiz1 renkte olacaktir. Igerisinde gekirdek olmayacaktir.
Ambalaj tizerinde {iriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (tebli§ n0.2000/16) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim 1zni’’ belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: Kursun/aflatoksin

21. KOFTE BAHARATI (1 Kg’hk AMBALAJLARDA)
1. 1. kalitede olacaktir. Son sene mahsulii olacaktr.
2. 1kg’lik ambalajlarda olacaktir.
3. Kiiflii ve kiif kokulu olmayacaktir, iginde yabanci madde olmayacaktir.

Ambalaj lizerinde {irtiniin adi, firmamn adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/16) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgimin Gida Sicil ve Uretim Izni’* belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Kursun/aflatoksin/rutubet

22. KEKIK (1 Kg’lik AMBALAJLARDA)

1. 1. simif olacaktir. Son sene mahsulii olacaktir.

: e

2. 1 kg ambalajda olacaktir,



3. Kiifli ve kiif kokulu olmayacaktir,
4. Kendine has tat ve lezzette ve nem almamus olacaktir.

Ambalaj lizerinde {irliniin adi, firmamn adi, TSE numaras! tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/ 16) uygun olacaktir,
Uretici firmanin Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni”* belgesi

olmalidir.,

Istenilen analiz metodlar:: Kursun/aflatoksin

23. KURU NANE (1 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1.Son sene mahsulii ve 1.simif olacaktir.

2. Yabanci maddelerden ari olacaktir. Kendine has koku, tat ve goriintimde olacaktir.

3. 1 kg’lik ambalajlarda olacaktir.
Ambalaj lizerinde iirtintin adi, firmamin adi, SE numarasi, iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2000/16) uygun olacaktir.
Uretici firmanin Gida Tarim ve Hayvancihik Bakanligimin Gida Sicil ve Uretim Izni** belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar1: Kursun/aflatoksin

24. TOZ KIRMIZI BiBER(1 KG’LIK AMBALAJLARDA)

1. Yeni sene mahsulii olacaktir.

Piyasada satilan en iyi cinsten kendine 6zgii tat ve renkte pul biberden olacaktir,
Yapildig: biberin ¢ekirdeklerini icermeyecektir.

Ele alindiginda renk ve yag vermeyecektir.,

Bayatlamus, kiiflenmis, bozulmus ve boyanmis olmayacaktir,

Igerisinde yabanc1 madde canli ve cansiz bécek ve artiklar bulunmayacaktir.

el S

Ambalajlari, tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak &zellikte hava ve
nem gegirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmig
olacaktir.

8. Orijinal 1 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir.
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Ambalaj tizerinde {irliniin ad1, firmanin adi, TSE numarasi {iretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/1 6) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigimin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni”’

belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlar: Aflatoksin/Para Red Tayini (HPLC)

25. KORI (1 Kg’lik AMBALAJLARDA)

1. Kendine 6zgii renk ve kokuda olmalidir. 1. sinif olacaktir.

2.Kendine has tat, renkte olmals, i¢inde yabanci madde bulunmamali,  kiiflenmis,

topaklanmis, bozulmus olmayacaktir.

3.Igerisinde canli veya cansiz bocek artiklari, boya, nisastave benzeri maddeler

katilmig olmamalidir.

4.Ambalaji tasima,s aklama siiresinde iyi bir durumda tutacak o&zellikte, rutubet
gegirmeyecek insan saghigmna zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis

olmalidir.

5.1 kg’lik orijinal fabrika ambalajinda olmalidir. Nem miktart %12, kuru madde de kil

orani ise en ¢ok %8 olacaktir.
6.Son kullanma tarihinden 6nce bozulan kéri firma tarafindan degistirilecektir.

Ambalaj iizerinde Uriintin adi, firmanin adi, TSE numarasi tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2000/16) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “’Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim izni’®

belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Aflatoksin/Para Red tayini(HPLC)/Kursun

26. KUS UZUMU ( 1.SINIF - 1 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1.Son senenin mahsulii vel. sinif olacaktir.
2. 1 kg.lik torbalarda olacaktir, 25 g’da tane sayis1 200-500 arasinda olacaktir.
Ambalaj lizerinde {irtiniin adi, firmanin adi, TSE numaras! iiretim ve son kullanma

tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/16) uygun
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olacaktir. Uretici firmanin “’Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanli ginin Gida Sicil ve Gida Uretim

[zni** belgesi olmalidr,

Istenilen analiz metodlar: Rutubet miktar: tayini/aflatoksin/okratoksin/kursun

27. DOLMALIK FISTIK (1.SINIF - 1 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1. Son sene mahsulii olacaktir.

2. 1. kalitede olacaktir, taneler dolgun, biitiin ve iri olmalidir.

3. 1kg’lik torbalarda olacaktur.

4. Yerli tiretim olacaktir.
Ambalaj lizerinde {irliniin adi, firmamn adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/1 6) uygun olacaktir.
Uretici firmanin < Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim izni*’

belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Rutubet miktari tayini

28. HINDISTAN CEViZi (1 Kg’ik AMBALAJLARDA)

1. Hindistan cevizi 1. Smif ve 1 kg.lik torbalar iginde paketlenmis olacaktir.
2. Kendine has renk ve tatta olmali, iginde hicbir yabanci madde bulunmamalidir.
Saglam ve tam olgunlagmis meyvelerden elde edilmis olup, gevrek ve taze olacaktir.
Rengi beyaz olacak, yumusak isli, yag diga vurmus actlagmus, kiiflii ya da kiif kokulu,
canli ve cansiz bdcek artiklari, tohum kabugu bulunmayacaktir.
Ambalaj tizerinde tirliniin adi, firmanin adi, TSE numarasi {iretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2000/16) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “*Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligmm Gida Sicil ve Gida Uretim Izni*’

belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari; Rutubet miktar: tayini/Toplam kiif-maya/Ugucu olmayan eter

ekstrakt

29. VANILYA(SEKERLI) - (1 Kg’ik AMBALAJLARDA)
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1. Son senenin {iretimi olacaktir.

2. 1. kalitede olacaktr.

3. 1 kg’lik ambalajlarda olacaktir.

4. Topaklanma, sertlesme olmayacaktir.

Ambalaj {izerinde iriintin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uretici firmamn “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin Gida Sicil

ve Uretim Izni** belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Toplam seker/rutubet/stilfatlandirilmas kil

30. TOZ TARCIN (1 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1. 1. kalitede ve son sene mahsulii olacaktir.

2.1 kg.lik ambalajlarda temiz ve rutubetsiz olacak, yabanci tat ve koku almamis, bocek

ve kalintilarini igermeyecektir.

Ambalaj tizerinde triiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi, {iretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Urtinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2000/16) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim izni’ belgesi

olmalidir.

istenilen analiz metodlari: Ugucu yag/kursun

31. KAKAO (1.SINIF - 1 Kg’LIK AMBALAJLARDA)

1. Birinci siif kalitede olmalidir ve 1 kg.lik orijinal fabrika ambalajinda olacaktir.
2. 2. Koyukahverenginde, suda kolayca eriyebilecek toz halinde olacaktir.

Ambalaj {izerinde {iriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (tebli no.2000/10) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni*> belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: Asitte ¢oziinmeyen kil miktary/kiil tayini/yag tayini/kuru madde

.

ve rutubet miktan



32. TOZ SEKER (1.SINIF 50 Kg’hk AMBALAJLARDA)

1. Rafine, 1. simif ve yerli seker olacaktir.

2. Nemli, taslagmis, topaklanmis olmayacak, igerisinde yabanci madde, tas, toprak

bulunmayacaktir.

3. Kendine has tat ve kokuda olacaktir.

4. Ambalajinda 50 kg lik temiz saglam olarak teslim edilecektir.
Ambalaj tizerinde {irtiniin ad1, firmamin adi, TSE numaras! iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tirk Gida Kodeksine (teblig n0.2006/40) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim [zni’* belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Kurutma kaybi/renk tipi/kursun/invert seker/polarizasyon degeri

33. CEVIZ ICI (10 Kg’hk AMBALAJLARDA)

Son sene mahsulii olacaktir.1. kalitede olacaktir, Siki, dolgun taneli, iyi gelismis, normal
gortintis ve tatta, saglam olmalidir. Mantar, bécek yaralari, ¢iiriik ve kiiflenmis olmamalidir.
Canli-cansiz higbir bocek izi bulunmamali, igi burugmus veya nemini iyice kaybetmis,
yaglanmig veya acimig olmamali, i¢i birbirinden ayrilan bélmeler kuru olmalidir. Gelen parti
i¢in aflatoksin analizi raporu istenecektir Nem orami %5’i gegmemelidir. 10 kg’lik {irlintin
ozelligini bozmayacak ambalajlarda getirilecektir. Ambalaj tizerinde tiriiniin adi, firmanin ad,
TSE numaras: tiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uretici firmanin “Gida

Tarim ve Hayvancilik Bakanligiin Gida Sicil ve Uretim Izni’* belgesi olmalidur.

Istenilen analiz metodlari: Kuru gluten(6z) tayini/kiiflii taneler/aflatoksin/rutubet miktar:

tayini

34. KURU UZUM (ASURELIK 5 KG’LIK AMBALAJLARDA)

Son sene tiriint, 1. Smif olacaktir. Bécek ve bunlarin yumurtalar bulunmayacaktir, Cekirdeksiz
olacak, taneler iizerinde toz, gamur, kus yenigi olmayacaktir. Taneler yapismis olmayacaktir.

Kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis olmamalidur.
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5 kg.lik orijinal fabrika ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj tizerinde tiriiniin ad1, firmanin
adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida
Kodeksine ve TS 3411’¢ uygun olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni’® belgesi olmalidir.

istenilen analiz metodlar:: Kiiflii taneler/rutubet miktar: tayini

35. KURU INCIR (ASURELIK 1 veya 2,5 KG’LIK AMBALAJLARDA)

Son sene lrtinii, 1. kalite olacaktir. i¢inde canli cansiz kurt, bécek ve bunlarin yumurtalar:
bulunmayacaktir. Taneler {izerinde ¢il, benek, kus yenigi bulunmayacaktir. Taneler yapismis

olmayacaktir. Kendine 6zgii koku, tat ve renkte olmalidir.
1 veya 2,5 kg.lik orijinal fabrika ambalajlarda teslim edilecektir.

Ambalaj {izerinde Urlintin adi, firmanin adi, TSE numarasi tiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine ve TS 541°e uygun olacaktir. Uretici
firmamn “Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanhigmin Gida Sicil ve Uretim Izni’’ belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlar:: Rutubet miktar1 tayini/H202 analizi(hidrojen peroksit)

36. KURU KAYISI (ASURELIK 5 KG’LIK AMBALAJLARDA)

1. Son sene iiriinii olacak,

2. 1. Kalitede olacaktir.

3. Rengi agik sari, iginde canli cansiz kurt, bdécek ve bunlarin yumurtalar
bulunmayacaktir. Cekirdeksiz olacaktir, taneler iizerinde ¢il, benek, kus yenigi
bulunmayacaktir,

4. Taneler yapismis olmayacaktir.

5. Kendine 6zgii kokuda olmalidir.

6. 5 kg.lik Orijinal Fabrika ambalajlarda teslim edilecektir.

Ambalaj lizerinde {irliniin adi, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine ve TS 485’¢ uygun olacaktir. Uretici

firmamn “Gida Tanim ve Hayvancilik Bakanligimin Gida Sicil ve Uretim Izni>’ belgesi
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Istenilen analiz metodlari: Rutubet miktar: tayini/H202 analizi(hidrojen peroksit)

37. FINDIK iCi (ASURELIK 5 KG’LIK AMBALAJLARDA)

Son sene mahsulii olacaktir.1. kalitede olacaktir. Siki, iyi gelismis, normal goriiniis ve tatta,
saglam olmali. bocek yaralan, ¢iiriik ve kiiflenmis olmamali. Canli-cansiz higbir bscek izi
bulunmamali, i¢i burusmus veya nemini iyice kaybetmis, yaglanmis veya acimis olmamals, i¢i
birbirinden ayrilan bolmeler kuru olmalidir. Gelen parti igin aflatoksin analizi raporu
istenecektir Nem oram1 %5°i gegmemelidir. 5 kg’lik iiriinlin 6zelligini bozmayacak orijinal
fabrika ambalajlarda olacaktir. Ambalaj iizerinde tiriiniin adi, firmanin adi, TSE numarasi
tiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Urtinler Tiirk Gida Kodeksine ve TS
3075’e uygun olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigimin Gida Sicil

ve Uretim Izni’’ belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Aflatoksin/kuru madde ve rutubet

38.SALCA (5 Kg.ik TENEKE KUTULARDA)

1. Koyu kirmiz renkte, kendine has koku ve lezzette, 1. kalitede olacaktir.
Boya maddesi katilmamis olacaktir.
5 kg.lik tenekeler icinde ve en az %30 briksli olacaktir.

Son sene lirtinii olup, tenekeler tizerinde tarih belirtilmis olacaktir.

LR W

. Sal¢a kutulart mukavva kutular igerisinde koliler halinde teslim edilecek ve bu
ambalajlar nakliyata tahammiil edecek sekilde mazbu ve saglam yapili ve temiz
olacaktir.

Ambalaj tizerinde {irliniin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Uretici firmanimn “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil

ve Uretim Izni’’ belgesi olmalidir..

Istenilen analiz metodlar: Boya aranmasi/siyah leke tayini/arsenik/yabanci madde tayinleri

39.KONSERVE BEZELYE(No:3 OLACAK VE 5 Kg.ik TENEKE KUTULARDA)
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1.Bezelyeler standart biiyiikltkte (ort 5-6 mm ¢apinda) ve yapisi konserve igerisinde homojen
olmalidir. Bezelye taneleri iginde olmasi gerekenden daha kiigiik yapili taneler bulunmamalidir.
Bezeyeler olmasi gerekenden diri olmamali ancak yuvarlak meveut yapisini kaybedecek kadar
yumusamis olmamalidir. Konserve igerisinde kabuk atmis {iriin bulunmamalidir. Uriin taze
bezelye olacak, kart taneler bulunmayacaktir. Konserve sivi igerigi ve kullanilan katki
maddeleri, Tiirk Gida Kodeksi’'nde belirtilen normlarda olmalidir. Konserve tepe boslugu da

Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen normlarda olmalidir.

2. Konservelerin kutulu briit agirliklar: sartnamede yazili gramdan asag1 olmayacak.

Bu gramajlardan fazla gelenler sartnamede yazili gram sayilacak ve isbu fazlaliklar1 icin
miiteahhidince herhangi bir itiraz veya talepte bulunulmayacaktir. Konservelerin vezin
kontrolii igindeki suyu stiziilmek (siizme amelyesi bir siizge¢ igerisine dokiilen sebzelerden
damla kesilinceye kadar) bekletilmek suretiyle yapilir. Kutularm arasinda tesadiif edilebilecek
cliz’i fabrikasyon noksanliklar agilip tartilan digerleri ile birlikte istenilen gramaj vasitasinin

altina dilsmemek sartiyla kabul edilir.

3.Uriintin mikrobiyolojik kriterleri, Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen simirlarmn tizerinde
olmamalidir. Konserve bezelye, teneke ambalajindan sizdirma yapmamus, kenet yerlerinde
herhangi bir bosluk ya da sizdirmaya neden olabilecek uygunsuzluk bulunmamalidir. Teneke

ambalajin lizerinde agagidaki bilgiler okunakli olarak ve silinmeyecek sekilde yazilmalidur.
---Firmanin Ticari unvani ve tescilli markasi
---Firmanin adresi, tiretildigi yerin a¢ik adresi
---Uretim Izin no
---Malin adi/¢esidi/boyu/derecesi
---Uriin yIII/Uretim Tarihi/Son kullanma tarihi
---Parti no/seri no
---Net agirlik
---Tiirk Gida Kodeksine uygundur ifadeleri bulunmalidur.

4.Konserve tenekeleri tizerinde, sisme yapmig, yamukluk ya da her tiirlii sekil bozuklugu
olusmus olanlar firmaya geri iade edilecektir. Uriinler, kuruma, dig ambalajlanmig(mukavva

koli) seklinde teslim edilmelidir. D1y ambalajda da firma adi/iirlin adi/adres bilgileri olmalidir.
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5.Kuruma tiriin teslimi sirasinda {irtintin net agirlig1 tizerinden hesaplanip almacaktir
6.Uriintin kurum deposuna istiflenmesi islemi firmaya ait olacaktir.

7.Uriin kuruma istenilen zamanda ve istenilen miktarlarda getirilecektir.

8.Uriin kuruma getirildiginde, max. Ugte birlik raf ¢mriinii tamamlams olacaktir.

9.5 kg.lik tenekelerde olacaktir. Son sene iiriinii olup, tenekeler iizerinde tarih belirtilmis

olacaktir.1. kalitede olacaktir.

Ayrica kurum istedigi takdirde, yiiklenici firma, triine ait(kuruma gelen iiriin parti numarasim
tastyan) fiziksel, mikrobiyolojik analiz sonuglarini (resmi bir kurumdan verilmis)kuruma
sunacaktir. Gerek goriildiiii durumlarda iiriin tekrar resmi bir kuruma analize génderilecektir.
Firma bu analiz bedelini §demekle yiikiimliidiir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni** belgesi olmalidir..

Istenilen analiz metodlari: Dolum orani/siizme agirlik/aerobik anaerobik mikroorganizma

sayisi/demir tayini/alkolde ¢éziinmeyen madde tayini

40. DONUK VISNE (2,5 veya 5 Kg’lik AMBALAJLARDA)

Kendine 6zgii kokusu olmali, kotii koku olmamalidir. Dondurulmus visneler saplarindan ve
¢ekirdeklerinden ayrilmis IQF(tanelenmis sok sistemi) sistemi ile dondurulmus olmalidir.
Igerisinde higbir yabanci madde igermemelidir. Visne biiytikliikleri standart biiyiikliikte, irilikte
ve olgunlukta olmalidir.(min 1 cm ¢apinda).Patojen kékenli mikroorganizma ile kiif-maya
bulunmayacaktir. Kurt olmamali, bicek, kug vb yenigi bulunmamalidir. Dondurulmus visneler
higbir katki maddesi igermemelidir. Dondurulmus visne -18 °C de ve en az 18 ay muhafaza
edilebilecektir.%90-95 rutubette depolanacak ve taginacaktir. Frigofirik araglarda
getirilmelidir. Tagima ve depolama Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin 10. Béliimiindeki gibi
olacaktir. Aracin sicaklik belgesi istenildigi takdirde gésterilmelidir Uygun sartlarda muhafaza
edildigi halde garanti stiresi iginde bozulan firiinler yenisi ile degistirilecektir. .Uretici firma,
dondurulmus visneye ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir. Bu teknik sartnamede
belirtilmeyen hususlar yoniinden Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri

gegerli olacaktir.

2.5-5 kg’lik polietilen torbalarda 5 -10-15 kg lik mukavva kutular iginde getirilmelidir.

Ambalajlarin lizerinde cinsi, briit miktar1, net miktari, firmanin ad1 ve adresi, tanitici isareti, seri
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numarasl, imal tarihi, son kullanim tarihi(ay yil olarak) veya raf émrii, imal tarihi, icindekiler
bulunmalidir. Uretici firmanin “Gida Tarmm ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida

Uretim Izni” belgesi olmalidur..

Istenilen analiz metodlari; Mikrobiyolojik analizler

41. DONUK ISPANAK (2,5 veya 5 Kg’hk AMBALAJLARDA)

Donuk 1spanaklarin kendine ozgii kokusu olmalidir, kétii kokmamalidir. Dondurulmus
ispanaklar yikandiktan ve teknie uygun bir sekilde haslandiktan sonra hiicre zari
par¢alanmadan IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir. Igerisinde
kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir. Kendisine has tat ve renkte olacak, yabanct tat
bulunmayacaktir. Ispanaktan bagka bitkisel kaynakli yabanci madde igermemelidir.
Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir. Ispanaklar

dogranmig olmali, blok seklinde dondurulmug olmayacaktir. Dondurulmus taze 1spanaklar

18 °C de muhafaza edilecektir. Uygun sartlarda muhafaza edildigi halde garanti siiresi iginde
bozulan trlinler yenisi ile degistirilecektir. Max 4-6 dk da sert saplar pismelidir. Ispanaklarda
kesinlikle kum olmamalidir. 2,5 veya 5 Kg’lik 40 mikron kalinliginda polyetilen naylon torba
igerisinde 10 kg’.lik karton kolilerde teslim edilecektir. Teslimat siparis verildikge
tamamlanacaktir. .Frigofirik araglarda getirilmelidir Tasima ve depolama Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin 10. Bolimiindeki gibi olacaktir. Aracin sicaklik belgesi istenildigi takdirde
gosterilmelidir. Uretici firma, dondurulmus visneye ait Gida Uretim Sertifikasma sahip
olacaktir. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yéniinden Gida Maddeleri Tiiziigii ve
Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

Ambalaj {izerinde iiriiniin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uretici firmanin *’Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil

ve Gida Uretim Izni** belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Mikrobiyolojik analizler

42. DONUK TAZE FASULYE (2,5 veya 5 Kg’hlk AMBALAJLARDA)

Kendine 6zgii kokusu olmalidir, kétii koku olmamalidir. Dondurulmus taze fasulye, giinliik
olarak gelen taze fasulyelerin yikanip uglari kesildikten sonra iki veya ii¢ parcaya béliiniip

teknige uygun sekilde haslandiktan sonra hiicre zari pargalanmadan IQF (tanelenmis sok
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dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir. Igerisinde kesinlikle yabanc: madde
bulunmamalidir. Kendisine has tat ve renkte olmali, yabanci tat bulunmamalidir, Dondurulmus
taze fasulyede kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.1000 g 6rnek numunede sapli
veya ucu alinmamig taze fasulye orani 4 adedi taze fasulye tizerinde olugan 6 mm den biiyiik
koyu kahverengi lekeler 8 adedi,6 mm den kiigiik siyak kahverengi lekeler de 10 adedi
gegmeyecektir. Bilyitk boy fasulye taneleri( 6 cm iistiinde),%7 yi gegmemelidir. Kesim
sirasinda iri fasulye i¢inden ¢ikan serbest tane miktar1 12 adedi gegmemelidir. Taze fasulyeler
kaynayan suya atildiginda 30-35 dk igerisinde dagilmadan pisme &zelligi géstermeli, sert
olmamalidir. Dondurulmus taze fasulyeler -18 °C de muhafaza edilecektir. Frigofirik araglarda
getirilmelidir. Tagima ve depolama Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 10. Boliimiindeki gibi
olacaktir. Aracin sicaklik belgesi istenildigi takdirde gosterilmelidir. Uretici firma,
dondurulmus 1spanaga ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir. Bu teknik sartnamede
belirtilmeyen hususlar yéniinden Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri

gecerli olacaktir.

2,5 veya 5 Kg’'lik 40 mikron kalinhginda polyetilen naylon torba igerisinde 10 kg lik karton

kolilerde teslim edilecektir.

Ambalaj tlzerindeki igaretleme Gida Kodeksi Yoénetmeliginin 9’uncu béliimiindeki gibi
olacaktir. Ambalajlarin lizerinde cinsi, briit miktar1, net miktarimin, firmanin adi ve adresi
tanitic1 isareti, seri numarasi, imal tarihi bulunmahdir. Ambalaj iizerinde {iriiniin ad1, firmanin
adi, TSE numarasi, liretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida
Kodeksine (teblig n0.2004/46) uygun olacaktir. Uretici firmanin “’Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni** belgesi olmalidir.

Istenilen analiz metodlari: Mikrobiyolojik analizler

43. DONUK MISIR (2,5 veya 5 Kg’hlk AMBALAJLARDA)

Kendine 6zgii koku olmalidir, kotii koku olmamalidir. Misirlar, koganlarindan ayrilarak tane
halinde getirildikten sonra uygun teknik ile haglanarak IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi
ile dondurulmus olmalidir. Igerisinde kesinlikle yabanci madde ve katki maddesi

bulunmamalidir. Kendine has siit kivaminda olmali, ¢ignendiginde sert olmamalidir.

1000 g dérnek numunede musir bitkisine ait parcalar ve misir kogani(bitkisel yabanci madde) 4-

8 adedi gegmeyecektir. Misirda bitkisel kaynakli yabanci madde bulunmayacaktir.1000 g 6rnek
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numunede lekeli musir 5-8 adedi gecmeyecektir.1000 g 6rnek numunede hasarli —kirik tane
miktar1 %3 w/w-%6 w-w oranini gegmeyecektir. Misirlar kaynayan suya atildiginda 25-30 dk
icerisinde dagilmadan pisme Ozelligi gostermeli, sert olmamalidir. Dondurulmus musirlar -
18°C’de en az 24 ay muhafaza edilebilecektir. 2,5 veya 5 Kg’lik 40 mikron kalinliginda
polyetilen naylon torba igerisinde 10 kg lik karton kolilerde teslim edilecektir. Ambalaj
lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu béliimiindeki gibi olacaktir.
Ambalajlarin tizerinde cinsi, briit miktar1, net miktarinin, firmanin ad: ve adresi tanitici isareti,

seri numarasi, imal tarihi bulunmalidir.

Frigofirik araglarda getirilmelidir. Tasima ve depolama gida kodeksi yénetmeliginin 10’uncu
bolimiindeki gibi olacaktir. Aracin sicaklik belgesi istenildigi takdirde gosterilmelidir. Son
kullanma tarihinden once bozulan, numuneden farkli ¢ikan dondurulmus misirlar yapilan
sozlesmeye gore degistirilir. Uretici firma, dondurulmus musira ait Gida Uretim Sertifikasina
sahip olacaktir. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar y6niinden Gida Maddeleri Tiiziigii
ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

Ambalaj lizerinde Urliniin adi, firmanin adi, TSE numarasi, iiretim ve son kullanma tarihini

belirtir ibare olacaktir. Urlinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2004/46) uygun olacaktir.

Uretici firmanmin “Gida Tanim ve Hayvancihik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni’®

belgesi olmalidir..

Istenilen analiz metodlari: Mikobiyolojik analizler

44. DONUK BROKOLI (2,5 veya 5 Kg’ik AMBALAJLARDA)

Kendine &6zgii kokusu olmalidir, kotii koku olmamalidir. Pisirildiginde sert kalmamali,
dagilmamali ve rengi kararmamalidir. Dondurulmus brokoli - 18°C’de olmalidir. Igerisinde
yabanci madde ve katki maddesi olmamalidir. Kendine has tat ve renginde olmalidir. 20-40 mm
veya 40-60 mm biiyiikliiglinde olmalidir.1000 g $rnek numunede sararmis brokoli oran1 3-7 i,
diizensiz ¢igek orami 10-17 adedi gegmemelidir. Boylama islemine tabi tutulup hiicre zari
par¢alanmadan IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir.2,5 veya 5
Kg’lik 40 mikron kalinhginda polyetilen naylon torba igerisinde 5-10-15kg.lik karton kolilerde
teslim edilecektir. Ambalaj {izerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yénetmeliginin 9’uncu
bolimiindeki gibi olacaktir. Ambalajlarin tizerinde cinsi, briit miktari, net miktarinin, firmanin

ad1 ve adresi tanitici igareti, seri numarasi, imal tarihi bulunmalidir.
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Frigofirik araclarda getirilmelidir. Aracin sicaklik belgesi istenildigi takdirde gésterilmelidir..

Uygun sartlarda muhafaza edildigi halde garanti siiresi igerisinde bozulan iiriinler yenisi ile
degistirilecektir. Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 10’uncu boliimiindeki gibi
olacaktir. Uretici firma, dondurulmus brokoliye ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.
Bu teknik sartnamede belirtiimeyen hususlar yoniinden Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida
Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

Ambalaj tizerinde iiriiniin adi, firmanin adi, TSE numaras: iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2004/46) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni*’

belgesi olmalidir..

Istenilen analiz metodlar: Mikrobiyolojik analizler

45. DONUK BRUKSEL LAHANASI (2,5 veya 5 Kg’hk AMBALAJLARDA)

Tad: ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir. Pisirildiginde tadi aci
olmamaldir. Taneler biitlin halde, pargalanmamis ve standart biiyiikliikte olmali,
pisirildiginde sert kalmamalidir. Dondurulmus biiriiksel lahanasi -18 °C’ de olmalidir.
Kesinlikle yabanci madde ve katki maddesi bulunmamalidir. Kendine has tat ve renginde
olacaktir. Dondurulmus briiksel lahanasi boylamaya tabi tutulup teknigine uygun bir
sekilde haglandiktan sonra hiicre zari par¢alanmadan IQF (tanelenmis sok dondurma)
sistemi ile dondurulmus olmalidir. 2.5 kg veya 5 kg’ lik naylon torba (40 mikron
kalmhginda polyetilen) igerisinde ve 2’li veya 4’ 1ii ambalajlarin kondugu karton kolilerde
veya 10 kg’ luk naylon torbalara (40 mikron kalinlifinda polyetilen) konulan karton
kolilerde teslim edilecektir. Ambalaj {izerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin
9*uncu béliimiindeki gibi olacaktir. Uretici firma dondurulmus briiksel lahanasina ait Gida
Uretim Sertifikasina sahip olacaktir. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar
y6niinden Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

Ambalajlarin lizerinde cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin adi ve adresi, tanitici
isareti, seri numarasi, imal tarihi, metal dedektoriinden gegirildigine dair damga
bulunmalidir. Tagima Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10’uncu béliimiindeki gibi olacaktir.
Son kullanma tarihinden &nce bozulan, numuneden farkli ¢ikan dondurulmus briiksel

lahanas1 yapilan sozlesmeye gore degistirilecektir. Depolama Gida Kodeksi
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Yénetmeliginin 10’uncu béliimiindeki gibi olacaktir. Aracin sicaklik belgesi istenildigi
takdirde gosterilmelidir. Uriinler Tirk Gida Kodeksine (teblig 1n0.2004/46) uygun
olacaktir. Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Gida

Uretim Izni’* belgesi olmalidir..

Istenilen analiz metodlari; Mikrobiyolojik analizler

46. MEYVE SUYU (200 ML’LIK AMBALAJLARDA)

Birinci kalitede olacaktir. Kendine 6zgii tat,koku ,renk ve gériiniiste olmalidir. Yabanc: tat ve
koku igermemelidir.200ml+-5 seklinde uygun ambalajlarda olacaktir. Meyve sularinda
tiretimin dogasindan kaynaklanabilecek etil alkol miktar1 en gok 5.0 g/, laktik asit miktari en
¢ok 0.6 g/1, ugucu asit miktar1 en ¢ok 0.4 g/l olmalidir. Meyve suyunda kullanilacak sekerlerde
su orani %2 den fazla olmamalidir. Ambalajlarin dolum oran1 hacimee en az %90 olmalidir.
Meyve suyu ve benzeri tirtinlere siikroz, invert seker surubu, glukoz surubu, dekstroz, friiktoz
ve meyveden elde edilmis sekerler katilabilir, Urtine katilan seker miktar: asitligi diizenlemek
i¢in kuru madde tizerinden 15gr/lt.den tatlandirmak igin ise 150g/lt.den fazla olmamalidir.
Ambalaj tzerinde {iriinlin ad1, firmanin adi, TSE numarasi tiretim ve son kullanma  tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig no.2006/56) uygun olacaktir.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Gida Sicil ve Uretim Izni®’ belgesi

olmalidir,

Istenilen analiz metodlari: Meyve orani(pulp)tayini/osmofilik maya sayimi

47. MEYVE SUYU (200mI’LIK AMBALAJLARDA)

1. kalitede olacaktir. Kendine 6zgii tat, koku ,renk ve gériiniiste olmalidir. Yabanei tat ve koku
icermemelidir. 200 ml.’lik uygun ambalajlarda olacaktir. Meyve sularinda iiretimin dogasindan
kaynaklanabilecek etil alkol miktari en ¢ok 5.0 g/l , laktik asit miktar1 en ¢ok 0.6 g/, ugucu asit
miktar1 en ok 0.4 g/l olmalidir. Meyve suyunda kullanilacak sekerlerde su oram %2 den fazla
olmamalidir. Ambalajlarin dolum oram hacimce en az %90 olmalidir. Meyve suyu ve benzeri
tirtinlere stikroz, invert seker surubu, glukoz surubu, dekstroz, friikktoz ve meyveden elde edilmis
sekerler katilabilir. Urline katilan seker miktar: asitligi diizenlemek icin kuru madde {izerinden

15gr/lt.den ,tatlandirmak igin ise 150gr/It.den fazla olmamalidir Meyve suyu oram karisik
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meyve nektar ,portakal nektar1 ve seftali nektar1 igin en az %50,kay1si nektar: igin en az %40

ve visne nektari i¢in en az %35 olmalidir.

Ambalaj tizerinde iriiniin adi, firmamn adi, TSE numaras1 {iretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2006/56) uygun olacaktr.
Uretici firmanin “Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin Gida Sicil ve Uretim izni*’ belgesi

olmalidir.

Istenilen analiz metodlari; Meyve orani(pulp) tayini/mikrobiyolojik analiz

48. DOGAL KAYNAK SUYU: 500 ml.lik kapali ambalajli, Saglik Bakanliginca 25 Temmuz
2001 tarih ve 24473 sayili yonetmelik ile 27 Haziran 2003 tarih ve 25151 say1li Resmi Gazetede
yaymlanan Dogal Kaynak, Maden ve Igme sulari ile Tibbi sularin istihsali, ambalajlanmasi ve
satig1 hakkindaki yonetmelik ile 17 Subat 2005 tarih ve 25730 sayili resmi gazetede yayinlanan
Insani Tiiketim Amagl Sular hakkindaki yonetmelige uygun dogal kaynak suyu olacaktir.
Islenmis su kesinlikle olmayacaktir. Her ayin suya ait olan, su analiz limit degerlerinde (Ph
degeri:7-8, Nitrit: bulunmayacaktir, arsenik 0.01 mg/L) olacaktir. Ambalaj tizerindeki
isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligi' nin 9' uncu béliimiindeki gibi olacaktir. Ambalajlarin
lizerinde firma adi, adresi, net agirlig1, parti seri numarasi, iiretim tarihi ve son kullanma tarihi
bulunmalidir. Etikete veya kabin lizerine goriiniir bir sekilde yazilmalidir. Tasima Gida kodeksi
Yonetmeligi' nin 10" uncu béliimiindeki gibi olacaktir. Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligi'
nin 10" uncu béliimiindeki gibi olacaktir. Bardak sular ise 300 ml seffaf PVC bardaklarda
olacaktir.

49. MANTI: Mantida kullanilacak unl.Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Bugday
Unu Tebligine” uygun olacaktir. Igerisinde %100 dana kiymasi kullamlacaktir. Soya
kullanilmayacaktir. Hamuru gok kalin veya ince olmayacaktir.l kg. mant1 igerisinde 10 g
baharat, 50 g sogan ve 250 g dana kiyma olacaktir. Mant1 taneleri orta irilikte olacaktir. Mantilar
birbirine yapismus, gevsemis ve kiyma igermeyen tane olmayacaktir. Urtin “Tiirk Gida Kodeksi
Genel Etiketleme ve Beslenme Yonitinden Etiketleme Kurallari Tebligine” uygun olarak

paketlenecektir. Uzerinde {iretim ve titkketim tarihi olacaktir. 5 veya 10 kg lik ambalajlarda

. A

teslim edilecektir.



50. EKMEK EVSAFI: Ekmekler 66-72 randimanli (tip 2), Toprak Mahsulleri Ofisi
standartlarina uygun, francala unundan pigmis net 50 g lik posetler halinde olacaktir. imalatta
cksi maya kullanilmayacak, Pres maya (TS 3522) kullanilacaktir. Kiigiik ekmekler, gida
maddeleri tiizligii ve Belediye Gida maddeleri nizamnamesindeki evsafta olacaktir. Ekmeklerin
teslimi 250°lik plastik kasalar igerisinde tuzlu, tuzsuz, kepekli sekilde yapilacaktir. Ekmekler
ginlitk tretim olacak, bayat ekmek olmayacaktir, Alnan ekmekler arasinda muayene
komisyonunca fark edilmeyen, tiiketim esnasinda bayat oldugu saptanan ekmekler firmaca ayn
glin igerisinde degistirilecektir. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik,
catlak, yagli, camurlu, kirli kasalara ekmek konulmayacaktir. Yiklenici ekmegi; kurumun
istedigi tevzi yerlerinde teslim edecektir. Teslimat sirasinda yiikleniciyi temsil eden kisi hazir

bulunacaktir. Idarenin istegine gore ekmekler cesitlendirilir.

51. TAHIN HELVA: Susam tanelerini hususi degirmenlerde ezilmesiyle elde edilen ve tahin
denilen koyu kivamli yagl maddenin seker ve gogeniyle beraber usuliine gore pisirilmesi

olmayacaktir. Tahin helvas: yalmz sekerle sakarozdan yapilmis olacak; igerisinde patka, glikoz
ve suni tatlandirici ve sagliga zararsizda olsa yabanci ve agirlastirilmis madde bulunmayacakiir.
Seker miktar sakaroz hesabiyla %45'ten az ve %55'ten fazla olmayacaktir. Kiil miktar1 %1,5’u
gegmeyecekiir. Kisi basina verilecek olan 80 gr'lik tahin helvalarin her biri ayri ambalajlanmis
olacaktir.

52. PAKET SEKER: Kahvaltilarda kullanilmak tizere 10 gr’lik ambalajlarda hazirlanacaktir,
53. PAKET TUZ: 1gr.lik paketlerde istenecektir.

54. PAKET BAHARAT: Karabiber, Kirmizibiber, Nane, Sumak Igr.lik paketlerde

istenecektir.

55. TATLANDIRICI: Diyabet hastalar i¢in uygun tatlandimicilar.
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56. BAL: TSE damgali olmalidir. Ballarda eksime, tiiylenme, anormal koku ve lezzet olusumu
veya herhangi bir nedenle bozulma, kirlenme olmamali; saydam gériintimlii olmalidir, Paketin
tizerinde firma adi, imal tarihi, son kullanma tarihi bulunmalidir. 20 gramdan asagi
olmamalidir. Sekerlenmis olmamali, herhangi bir tortu olusmamis olmalidir.,

57. RECEL: Olgunlasmis, iyi cins yas ve kuru meyvelerden ve sif seker (sakarozdan) ve
glikozla karisik imal edilmis, ¢op, canli ve cansiz her tiirlii kurt, bocek igermemelidir.
Meyveler ¢ok pismek suretiyle dogal 6zelliklerini kaybetmis olmamalidir. Rengi ve kokusu
regel imal edilen meyvenin dzelligine uygun olacaktir. Ozellikle kuru meyveler iyi pismis ve
surubunu emmis olacaktir. Regeller sekerlenmis, agdalanmis, eksimis, boyanmis ve yanik is,
gaz, benzin, kiif kokulu olmayacaktir. Toz toprak gibi maddelerden arinmis olacaktir. Regeller
meyvelerin cekirdekleri ¢ikariimak suretiyle hazirlanmis olacaktir. Meyve harig, regeller
surubundan yapilnus, seker (sakaroz hesabiyla) %60'dan az olmayacaktir. Oldugu takdirde

Kayisi regeli gekirdeksiz sekerpare kuru kayisilardan imal edilmis olacaktir. Cilek regelleri
meysimine gore taze mevsimi disinda iyi cins maya haliyle gilekten yapilabilir. Visne regeli
mevsimine gore iyi cins taze, mevsimi hari¢ sebeplerde iyi cins maya halinde visneden
yapilabilir. Ayva regelleri akit makami istegine gore parca veya sekillerinde olabilir. Parca ve
istegi halinde dilimlerin dis kabuklari soyulmus, gekirdegi temizlenmis olacaktir. Esit
dilimlenmis olup, ezilmis, dagilmis ve ¢iirtimiis olmayacaktir. Giil regelleri kokusu ve usaresi
alinmamis ve taze giil yapraklarindan imal edilmis olacaktir. Portakal regelleri icerisinde
dilimler piyasaya teamiilii olarak kabuklu kisim ile birlikte bulunacaktir. Regeller yeni, temiz
ve net 20 gram paket regeli olabilir. Posetlerin iist yiiziinde firmanin etiketi olmalidir, Efiket

sakaroz ) meyve miktari yazilmis olacaktir,
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zaman berrak ve giizel kokulu olacaktir. Cop, ot, toz, kum gibi maddeler bulunmayacaktir.
Boyal, 1slak ve yabanci koku gekmis olmayacaktir. Rutubeti %9'dan, kiili %7'den fazla
olmayacaktir. Caymn miktar1 %5 ram dan  eksik olmayacaktir. Avarya caylar kabul
edilmeyecektir. Gerektiginde bu ozellikler kimya muayenesi ile tespit edilecektir. Tekel mali
ekstra ¢ay olacak ve ambalajlar1 rutubet alip kiiflenmemis 6zel kokulu olacaktir. Elek alt1 ¢aylar
kabul edilmeyecektir.1kg lik paketler halinde alinacak, tizerinde firma adi, adresi, {iretim- son
kullanma tarihi bulunacaktir. Personele gece kahvaltisi igin verilen gay poset ¢ay olacaktir.

59. ZEYTIN (SIYAH-YESIL) :lyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmis zeytinlerden

olacaktir, Salamurasimi tamamen almmus tat ve nefaset itibariyle piyasada satilan 1. nevi

ve parazit ifrazatini icermeyecektir. Zeytinler iginde bulunan ¢dp, yaprak, erimis tuz miktari
%l i gegmeyecektir. Zeytin iginde mor, ac1 ve agik renkte aci akeil taneleri bulunmayacakitir.
1 kilo zeytin sayildiginda 365 adedi gegmeyecektir. Zeytin taneleri tahlilinde yag miktar:

gelen zeytinler kabul edilmeyecektir. Muayene komisyonunun begenmedigi iiriinler geri

gonderilecektir,

kullanilmayacaktir. TSE belgesi olacaktir. Net 1kg lik paketlerde gelecektir.

BOREK VE TATLILARIN EVSAFI

A




1.BAKLAVA: Tathlar Antep fistikli olacaktir. Tiim tatlilarda i¢ malzemesi olarak asagida
belirtilen miktarlarda antepfistigt kullamilacak ve kullamilan antepfistigi “TS 1280 I
Antepfistif1 Standardizasyon Tebligine” uygun olacaktir. Igerisine yabanci madde karismis
unlar olmayacaktir. Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullamilacaktir. Gliiteni yas iken agik
renk ve elastik olacaktir. Kullamlan nisasta I. Simf ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte
homojen goriiniiste toz halinde olacaktir, Acilasmis, kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir
sekilde kendi niteligini yitirmis olmayacaktir. Yabanci tat ve koku igermeyecektir. Orijinal,
Tathida kullamlacak yaglar birinci kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir. Kullanilan yagin %
30’u tereyag: olacaktir. Tereyag: esanst v.b. katki maddeleri kullamlmayacaktir. Kullanilan
yaglar kendine 6zgii kokusunu tadim korumusg olmali, yanmis yag kokusu icermemeli, yabanci
koku g¢ekmemis olmalidir. Hamur ve surup yapiminda kullanilan su igme suyu niteliginde
olacaktir. Tathlarda yalnizea “Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine” uygun beyaz sekerden
tiretilmis suruplar kullamlacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat, sakkarin,
laktoz gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir. Kullanilan yumurta taze olacaktir. Hava
boslugu 1 cm’den fazla olan yumurtalar kullanilmayacaktir. Tatli igin kullanilan yardime: diger
malzemeler insan saglifina uygun oOzelliklerde olacaktir. Tatlilarin i¢ malzemeleri yeterli
miktarlarda ve her yere esit ve dengeli yayilmis bigimde olacaktir. Tatlilarin alt1 ve tistii iyi
pismis, hamurlasmamus, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte kesilmis, taze ve

glinliik hazirlanmis olacaktir. Tatlilar sekerlenmemis olacaktir.

Baklava Kullanilacak Malzemeler

Malzemenin BirimOlgiisii
Un 1 kg
Antepfistig 400 g
Seker 3 kg
Yag 800 g
Nisasta 600 g
Yumurta 3 Adet
Siit 500 g

Servis edilecek tatlinin porsiyon miktarina dikkat edilecektir. Baklavalarin porsiyon &l¢tisii

3-4 adet olup, ortalama agirlig1 toplam120-130 g olacaktir
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2.KADAYIF: Tathlar antep fistikli olacaktir. Ttim tatlilarda i¢ malzemesi olarak asagida
belirtilen miktarlarda antepfistigi kullanilacak ve kullamlan antepfisign “TS 1280 I¢
Antepfistif1 Standardizasyon Tebligine” uygun olacaktir. Tatlida kullanilacak un 1. Kalitede ve
“Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Bugday Unu Tebligine” uygun olacaktir. Unlarda nemlenme
ve nemlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir. Igerisinde yabanci madde karismis unlar
olmayacaktir. Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullamlacaktir. Gliiteni yas iken acik renk ve
elastik olacaktir. Kullanilan nisasta I. Simf ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte homojen
gorlintigte toz halinde olacaktir. Acilasmus, kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir sekilde
kendi niteligini yitirmis olmayacaktir. Yabanc: tat ve koku igermeyecektir. Orijinal, insan sag-
ligna uygun ambalajlarda olacaktir. Uretilen iiriinlerde siit tozu kullanilmayacaktir. Tatlida
kullanilacak yaglar mutlaka TSE belgeli olacaktir. Kullanilan yagin % 30°u tereyag: olacaktir.
Tereyagi esansi v.b. katki maddesi kullanilmayacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii
kokusunu tadim korumus olmali, yanmis yag kokusu igermemeli, yabanc1 koku ¢ekmemis
olmalidir. Hamur ve surup yapiminda kullanilan su igme suyu niteliginde olacaktir. Tatlilarda
yalmzea “Turk Gida Kodeksi $eker Tebligine” uygun beyaz sekerden firetilmis suruplar
kullamlacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat, sakkarin, laktoz gibi yapay
tatlandiricilar kullanilmayacaktir. Kullanilan yumurta taze olacaktir. Hava boslugu 1 ¢cm’den
fazla olan yumurtalar kullanilmayacaktir. Tatli igin kullanilan yardimei diger malzemeler insan
sagligina uygun 6zelliklerde olacaktir. Tathlarin i¢ malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere
esit ve dengeli yayillmig bigim-de olacaktir. Tatlhilarin alti ve {istii iyi pismis, hamurlasmamus,
yanmamus, her tarafi esit kalinlhkta, esit biiyiiklikte kesilmis, taze ve giinlik hazirlanmis

olacaktir. Tatlilar sekerlenmemis olacaktir. Kadayif Taths1 Kullamlacak Malzemeler

Malzemenin Birim Olgiisii

Kadayif 1 kg
Yag 500 g
Seker 2,5 kg
Antepfistig 350 g

Servis edilecek tatlinin porsiyon miktarina dikkat edilecektir.

Kaday1fin porsiyon &lgiisii 1 adet olup, ortalama agirligi 120-130 g olacaktir.
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3. TULUMBA TATLISI: Tathida kullanilacak unl. Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Bugday Unu Tebligine” uygun olacaktir. Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagli
topaklanma olmayacaktir. Igerisine yabanci madde karigmis unlar olmayacaktir. Orijinal
ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir. Gluteni yas iken a¢ik renk ve elastik olacaktir.
Uretilen tirtinlerde siit tozu kullanilmayacaktir. Tatlida kullanilacak yaglar 1. kalite ve mutlaka
TSE belgeli olacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadim korumus olmali, yanmis
yag kokusu igermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir. Hamur ve surup yapiminda
kullanilan su igme suyu niteliginde olacaktir.T atlilarda yalmzca “Tiirk Gida Kodeksi Seker
Tebligine” uygun beyaz sekerden tiretilmis suruplar kullamilacaktir. Glukoz surubu, glukozlu
tatlandiricilar, siklamat, sakarin, laktoz gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir. Kullanilan
yumurta taze olacaktir. Hava boslugu 1 cm’den fazla olan yumurtalar kullanilmayacaktir. Tathi
i¢in kullanilan yardimei diger malzemeler insan sagligina uygun 6zelliklerde olacaktir. Tatlilar
homojen pismis, hamurlasmamis, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte kesilmis,

taze ve giinlitk hazirlanmig olacaktir. Tatlilar sekerlenmemis olacaktir.

Tulumba Tathsinda Kullamilacak Malzemeler

Malzemenin Birim Olgiisii
Un 1 kg
Aycicegi Yagi 1600 |g
Seker 3 kg
Yumurta 13 Adet

Servis edilecek tathmin porsiyon miktarina dikkat edilecektir. Tulumba tatlisinin porsiyon

dlgtisti 140-150 g biiyiik boy tulumbada 5 adet, kii¢iik boy tulumbada 10 adet olacaktir

4. SEKERPARE: Tatlda kullamlacak un 1. Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi
Bugday Unu Tebligine” uygun olacaktir Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma
olmayacaktir, Igerisine yabanci madde karigmis unlar olmayacaktir. Orijinal ambalajinda
bulunan unlar kullanilacaktir. Gliiteni yas iken agik renk ve elastik olacaktir. Kullanilan nisasta

I. Simif ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte homojen goriiniiste toz halinde olacaktir. Acilasmus,
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kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir sekilde kendi niteligini yitirmis olmayacaktir. Yabanci
tat ve koku igermeyecektir. Orijinal, insan saghgina uygun ambalajlarda olacaktir. Tatlida
kullanilacak yaglar birinci kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir. Kullanilan yaglar kendine
0zgii kokusunu tadini korumusg olmali, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir, Hamur ve surup
yapiminda kullanilan su igme suyu niteliginde olacaktir.

Kullanilan yumurta taze olacaktir. Hava boslugu 1 cm’den fazla olan yumurtalar
kullanilmayacaktir. Tatlilarda yalnizca “Ttirk Gida Kodeksi Seker Tebligine” uygun beyaz
sekerden {iretilmis suruplar kullamlacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat,
sakarin, laktoz gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir. Tath igin kullanilan yardime: diger
malzemeler insan saghgina uygun ozelliklerde olacaktir. Tatlilarin her tarafi esit pisirilmis
olacak, tatllar taze ve glinlitk hazirlanmis olacaktir. Ve her bir adet i¢in bir tane findik olacaktir.

Kullanilan findik i¢i birinci kalite olmalidir. Tatlilar sekerlenmemis olacaktir.

Sekerpare Tathsinda Kullanilacak Malzemeler

Malzemenin Birim Olgiisii

Un 1 kg
Yumurta 2 Adet
Pudra Sekeri 60 g
Margarin 125 g
Siv1 Yag 100 g
Irmik 80 g
Hindistan 40 g
Cevizi/Antepfistiga

Vanilya 1 paket
Kabartma Tozu 1 paket

Serbeti I¢in Kullanilacak Malzemeler
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Malzemenin Birim Olgiisii
Seker 1 kg
Su 750 ml
Limon suyu Ya g

Servis edilecek tathnin porsiyon miktarina dikkat edilecektir. Sekerpare tatlisinin porsiyon

miktar1 2 adet olup, 150 g olacaktur.

5. SU BOREGI: Bérekler peynirli olacaktir. Borek yapiminda I. sinif ekstra boreklik veya
baklavalik un kullanilacak, peynir ve kullanilacak diger malzemeler “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” kriterlerine uygun olacaktir Borekte kullanilacak un “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Bugday Unu Tebligine” uygun olacaktir. Igerisinde yabanci madde karismig unlar
kullanilmayacaktir. Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir. Yeni sene mahsulii
bugdaydan iiretilmis un kullanilacaktir. Gluteni yas iken agik renk ve elastik olacaktir.
Kullanilan nigasta I. Simf ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte homojen gériiniiste toz halinde
olacaktir. Acilagmis, kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir sekilde kendi niteligini yitirmis
olmayacaktir. Yabanci tat ve koku igermeyecektir. Orijinal, insan saglifina uygun ambalajlarda
olacaktir. Su Boreginde kullamlacak yaglar mutlaka birinci kalite ve TSE belgeli olacaktr.
Kullanilan yagin % 30’u tereyagl olacaktir. Tereyadi esansi v.b. gibi katki maddeleri
kullanilmayacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus olmali, yanmis
yag kokusu igermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir. Breklerde kullanilan beyaz peynir
[. Sinif olacaktir. Parlak, beyaz renkte, hos tat ve kokuda olacaktir. Kullanilan yumurta taze
olacaktir. Hava boslugu 1 cm’den fazla olan yumurtalar kullamlmayacaktir. Bérek igin
kullanilan yardimei diger malzemeler insan saglifina uygun 6zelliklerde olacaktir, Bdreklerin
i¢ malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere esit ve dengeli yayilmis bicimde olacaktir.
Borekler alti ve tstil iyi pismis, hamurlasmamus, yanmamis, her tarafi esit kalinlikta, esit

biiylikliikte kesilmis, taze ve giinliik hazirlanmis olacaktir.

Su Boreginde kullanilacak Malzemeler:
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Malzemenin Birim Olgiisii

Un 1 kg
Yag 400 g
Yumurta 6 Adet
Nisasta 300 g
Beyaz peynir 400 g
Su 1 kg

Su boreginin porsiyon 6l¢tisii 1’er (birer) dilim olup ortalama agirlig1 140-150 g olacaktr.

6. KOL BOREGI: Borekler kiymah olacaktir. Bérek yapiminda I. smif ekstra boreklik veya
baklavalik un kullamlacaktir. Igerisindeki kiyma % 100 dana etinden olup, katki maddesi,
yabanci madde ve soya vb. yabanci madde igermeyecektir. Bérekte kullanilacak un “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi Bufday Unu Tebligine” uygun olacaktir. Unlarda nemlenme ve
nemlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir Igerisinde yabanci madde karismis unlar
kullamlmayacaktir. Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir. Gliiteni yas iken agik
renk ve elastik olacaktir. Kol béreginde kullanilacak yaglar mutlaka birinci kalite ve TSE
belgeli olacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus, yanmig yag kokusu
icermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olacaktir. Borek igin kullanilan yardimei diger malzemeler
insan saglifina uygun ozelliklerde olacaktir. Boreklerin i¢ malzemeleri yeterli miktarlarda ve
her yere esit ve dengeli yayilmis bigimde olacaktir. Borekler alti ve st iyi pismis,
hamurlagmamis, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte kesilmis, taze ve giinliik

hazirlanmig olacaktir.

Kol Bireginde Kullanilacak Malzemeler

Malzemenin BirimOlgiisii

Un 1 kg
Yumurta 1 Adet (Biiyiik Boy)
Bitkisel Margarin 120 g2(%90 Yagh)
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Kiyma 250 g
Kuru Sogan 150 g
Baharat 30 g
Su 1 kg

Kol boreginin porsiyon dlgiisii 2’ser (ikiser) dilim olup ortalama agirligi 140-150 gr olacaktr.

MEYVE VE SEBZE EVSAFI

1. PATATES: Son sene mahsulii cins ve ince kabuklu sar patateslerden olacaktir. Ezik, ciiriik,
hagere, yenikli, burugsmus, yumusamus, pérsiik, donmus, gamurlu, toprakl, islak, filizlenmis ve
filizi kirllmis olmayacaktir. Patatesler 100 gramdan asagi olmayacaktir.5. aydan itibaren yeni

yil mahsulii almir

2. KURU SOGAN: Soganlar biitiin, saglam, temiz, don vurmamis ve kuru olacaktir. Bunlarda
titketimlerini engelleyecek g¢tiriikliik ve bozukluklar gézle goriilebilir yabanc: madde, anormal
dis nem, yabanc1 tat ve koku olmayacaktir. Soganlarin saplari hevenk seklinde piyasaya arz
edilenler harig diizgiin sekilde kesilmis veya burulmus olmayacaktir, Mart ve Nisan aylarinda
% 3’i,yilin diger aylarinda da igleri boglamamis olmak iizere filizlenmis veya filizi kirilmis
sogan miktar1 %2’yi gegmeyecektir Uzunlugu 4 cm’ den fazla olmayacaktir. Soganlardan en
kiigiigti 70 g’dan az olmamak {izere kokmus, yumusamis, donmus filizlenmis olmayacaktir.
Soganlar, iri, dolgun, sert, kék piiskiilleri koparilmis olmalidir. Ithal sogan olmayacaktir ve

sogan biitlin y1l boyunca her ay alinacaktir.

3. PATLICAN: Taze, korpe, tabii rengini ve parlakligini muhafaza etmis olacaktir. Yesil esmer
renk almis, ¢ekirdekli, glirtimiis, gevsek ve sararmis, i¢i tohumlu, aci, ¢amurlu, toprakl
olmayacaktir. Ve her adedi 200 gramdan kiigiik olmayacaktir. Karniyarik ve imambayildi i¢in
boyu 20 cm, ¢ap1 4-5 cm.lik patlicanlar tercih edilecektir. Orijinal ambalaj halinde olacaktir.
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4. DOMATES: Olgun kizarmi§ olacaktir. Sar1 ve yesil miktar1 % 2’den fazla olmayacaktir.
Ciirtik, tazeligini kaybetmis, burusuk, ¢amurlu, toprakli olmayacaktir. En fazla 2 siral orijinal

ambalaj halinde teslim edilecektir. Ortalama biiyiikliigii 100 g olacaktir.12 ay verilecektir.

5. TAZE KABAK: Taze, iyi, korpe, parlakligim kaybetmemis, sakiz kabagi olacaktir. Kart
¢ekirdekli gevsemis gamurlu, toprakli ve 150 gramdan kiigiik veya biiyiik olmayacaktir.

6. KARNABAHAR: Sekilleri diizgiin, yapist siki dokulu, beyaz renkte, gigekler arasinda
yaprak slirmiis, bocek yenigi veya hastaliklarin meydana getirdigi zararlar, donuk ve bereler
olmayacaktir. Ciirtik, fena kokulu, bayat, rengi degismis, islak, ¢amurlu, toprakli, kirli
olmayacaktir. En kiigtiti 1 kg dan asagi olmayacaktir. Yesil yapraklan tek sira dibinden

kesilmis olacaktir.

7. SALATALIK: Taze kérpe, ince ve uzun olanlar tercih edilecektir. Cok iri ¢ekirdekli olanlar

tercih edilmeyecektir. Sararmis, burusmus, ¢tiriimiis, ezik, ac1 olmayacaktir.

8. MANTAR: Beyaz renkte, ne ¢ok kii¢tik ne de ¢ok biiyiik olacaktir. Biitiin, temiz, saglikl1,
taze, porsiimemis, yabanci tat ve koku almamus, dziirsiiz, kendine 6zgti, renk, sekil ve goriiniiste
olacaktir. Kiiltiir mantar1 olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yan madde

bulunmayacak, camurlu ve toprakli olmayacaktir. Pisirme sekline gére ilgili tipte istenecektir.

9. PIRASA: Kartlasmus, ¢amurlu, porsiik, ciliz, 1slak, olmayacaktir. Yenen beyaz kismi 50 cm.
uzunlugunda olmalidir, uglar1 beyazin bitiminden 15 cm. kadar uzunlukta kesilmis olacaktir.
Pirasalar orta kalinlikta ve 3 cm.den ince olmayacak, kokiinden itibaren saplarma dogru
tedricen yesillenmis bir halde olacaktir. Pirasalar demetlenmis ve piiskiilleri kesilmis ve temiz

olarak getirilecektir. Pirasalar ¢iiriik, ezik, donuk, sararmis olmayacaktir

10. ISPANAK: Ispanaklar taze, korpe olup, sararmig, burusuk, yapraklar: hasarat tarafindan

yenmis olmayacaktir. Camurlu, toprakli, bécekli ve aci olmayacaktir.
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11. HAVUC: Havuglar; biitiin, sik1 yapili (koflasmamus), ¢atallasmamis, yan kék olusturmamas
saglam olacaktir. Ciirlime ve bozulma, odunlasma olmayacaktir. Yabanci tat ve koku, anormal
dis nem (1slaklik) bulunmayacaktir. Bir ambalaj veya demet igindeki havuglar ¢esit simif, boy,
piyasaya arz sekli ve orijin bakimlarindan bir 6rnek tegkil edecektir. Taze, korpe, diizgiin olacak
ve lizerinde kabuk zarlar, hasere tarafindan tahribe ugramis, donmus, gevsemis, kart olan

havuglar alinmayacaktir.

12. KIRMIZI LAHANA: Taze, alisilmis lahana renginde, damarlar: ele gelmeyecek sekilde
kiiglik, yumusak yapraklar1 dagilmamig olacaktir. Donmus, ¢iiriik, porsiimiis ve kartlasmis

olmayacaktir. Bécek yenikleri bulunmayacaktir.

13. KIVIRCIK: Taze, korpe olup, sararmis, burusuk, yapraklar: hagarat tarafindan yenmis

olmayacaktir. Camurlu, toprakl, bécekli ve aci olmayacaktir.

14. AYSBERK: Taze, korpe, yapraklari hasere tarafindan yenmemis olacaktir. Sararmus,
burusuk, ¢amurlu, bocekli, toprakli olmayacaktir. Aci tat ve tohuma kagmis olmayacaktir.

Yapraklar sargin olacaktir.

15. MOR KIVIRCIK: Taze, kérpe olup, sararmig, burusuk, yapraklar: hasarat tarafindan

yenmis olmayacaktir. Camurlu, toprakli, bécekli ve aci olmayacaktir,

16. SIVRI BIBER: Taze kérpe olacaktir. Tazeligine alamet olan parlakligini, yesilligini
muhafaza etmis olacaktir. Ciiriik ezik, burusmus, parcalanmis, vakti geg¢mis, sararmus,

kartlasmis ve ac1 olmayacaktir. Kasalarda ambalajli olarak teslim edilecektir.

17. CARLISTON BIBER: Taze, kérpe, parlak, sarimtirak, yesil rengini muhafaza etmis
olacaktir. Ezik, ¢liriik, sararmis ve arasinda diger biberler karigmis olmayacaktir, cekirdek kismi

boceklenmis olmayacaktir. % 100 tathi olacaktir.
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18. BAL KABAGT: Biitiin, saglam, temiz, taze gériiniislii, olgun, kabuk rengi kursuni beyaz,
et rengi turuncudan koyu turuncuya kadar defisen tonlarda olacaktir. Uzerinde sekil
bozukluklar1 ve 6ziir olmayacaktir. Saplari 2 cm. den fazla olmayacaktir. Ve her kabagin
agirligi 5 kg.dan asag1 olmayacaktir. I¢i kof olmayacaktir.

19. DOLMALIK BIBER: Taze, kérpe, parlakligini ve yesilligini muhafaza etmis olacaktir.
Kalin kabuklu olmayacaktir. Tatli olacaktir. Pigme gekline gore ilgili tipte istenilecektir. Ciiriik,

burusuk, ezik, par¢alanmug, bayat, sararmis, kizarmis, vakti gegmis olmayacaktir

20. TAZE FASULYE: Taze, korpe olacak biikiildiigli zaman kirilacak, kilgig1 olmayacak,
kabuklar1 ortadan kirildigi zaman kesitleri yesil ve sulu olacak, tohumlar1 mercimek
biiytikliigiini gegmeyecek. Camurlu, toprakli, islak, burusmus, sararmis, taneleri ayrilmis ve

kartlasmis olmayacaktir.

21. MARUL: Taze, kérpe olacak, sararmis burusuk olmayacak, yapraklar hasarat tarafindan
yenmis bulunmayacaktir. Camurlu, toprakli olmayacaktir. Marullarin gébegi iyi olusmus ve tek

gobekli olacaktir.

22. SARMISAK: Sarimsak baslar1 iri, digli, biitiin, siki saglam temiz, saplar kokiine yakin
kesilmis, don veya giinesten zarar gérmemis olacaktir. Kiiflenme filizlenme belirtileri, dis nem
(1slaklik) olmayacaktir. Ciirlimiis veya tiiketimi engelleyecek derecede bozulmus sarimsaklar

hi¢bir suretle kabul edilmeyecektir. Yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

23. LIMON: Ince kabuklu, sulu olacaktir. Suyu kagmis, donmus, kiiflii, ufak, burusmusg
olmayacaktir. Takriben 75 g agirliginda 210°luk sandiklarda olacaktir.

24. MAYDANOZ: Dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, korpe goriiniislii ve

solmamig olacaktir. Uzerlerinde kimyasal giibre, ilag kalintilari ve asiri nem bulunmayacaktir.
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Yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir. Sararmis, donmus, ¢amurlu, toprakli, tohuma kagmis

olmayacaktir. Demetlerin hepsi aym cins ve piyasadaki normal biiyiikliikte olacaktir.

25. DEREOTU: Dereotlan dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam ve temiz olacaktir. Taze
ve korpe goriintislli, solmamis olacaktir. Kendine mahsus dogal kokusunu kaybetmemis
olacaktir. Sararmig, donmus, ¢amurlu, toprakli, fena kokulu ve tohuma kagmis olmayacaktir.
Uzerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari olmayacaktir. Asiri nem icermeyecektir.

Demetlerin hepsi ayni cins ve piyasadaki normal biiyiikliikte olacaktir

26. ROKA DEMET: Roka dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve korpe goriinislii,
solmamus, saglam ve temiz olacaktir. Uzerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalmtilar1 ve asirt nem
olmayacaktir. Yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir. Demetleri piyasadaki normal

biiyiikliikte olacaktir,

27. TERE DEMET: Tere dis etkenlerden zarar gérmemis olacaktir. Taze ve kérpe goriiniislii
solmamusg, saglam ve temiz olacaktir. Uzerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari, asir1 nem,

yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir, Demetleri piyasadaki normal biiyiikliikte olacaktir.

28. TAZE NANE: Taze naneler di etkenlerden zarar gérmemis, saglam ve temiz olacaktir.
Taze ve korpe goriintislii, solmamus olacaktir. Kendine mahsus dogal kokusunu kaybetmemis
olacaktir. Uzerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilar1 bulunmayacaktir. Camurlu, sararmis,

tohuma kagmis olmayacaktir. Demetleri piyasadaki normal biiytikliikte olacaktir.

29. REYHAN: Reyhan dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam ve temiz olacaktir. Taze ve
kérpe goriintislii, solmamig olacaktir. Kendine mahsus dogal kokusunu kaybetmemis olacaktir.
Uzerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmayacaktir. Camurlu, sararmis, tohuma

kagmis olmayacaktir. Demetleri piyasadaki normal biiyiikliikte olacaktir,
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30. KARPUZ: Karpuzlar olgun ve lezzetli olacaktir. Ham, renksiz, ezik, pargalanmis ve
zamanla gevsemis ve igi su haline gelmis olmayacaktir. Olgun, tatli, sulu ve diri olacaktir. 3
kg.dan kiigiik olmayacaktir. Washington tipi ince kabuklu olacaktir. Parmakla vuruldugunda

dolgun bir ses verecektir. Kabugu tirnakla kolay ¢izilecektir.6.ve 9. aylara arasinda verilecektir

31. KAVUN: Kavunlar olgun, tatli, ince kabuklu olacaktir, kurt yenikli, delikli, aci, fena
kokulu, i¢i yumusamamus kirli ve ¢amurlu olmayacaktir. Kavunlarin en kii¢iigii 3 kg.dan az

olmayacaktir.7. ve 11 ay aras: verilecektir

32. PORTAKAL: Don yemis, ezik, ¢lirtimiis, kiiflenmis, kabuklari burusmus, suyunu ¢ekmis
olmayacak. Bir adedinin agirhigi 200 gramdan az olmayacaktir. Washington veya Finike
olacaktir. Orijinal ambalajli sandiklarda diyagonal sekilde dizili olacaktir.11. ve 4. aylar

arasinda verilecektir

33. MANDALINA: Tabi dogal rengini almis, kendine mahsus koku ve lezzette olacaktir. Ham,
ezik, i¢i gegmis, eksi, susuz, ¢iiriik, donmus, kirli ve kiiflii olmayacaktir. Ve her bir mandalina
100 gramdan agafi olmayacaktir. Piyasa teamiilii tahta sandik ambalajlari icerisinde

getirilecektir. Satsuma olacaktir.10. ve 3. aylar arasinda verilecektir

34. ELMA: Starking, golden elmalar biitiin saglam temiz olmali bunlarda gozle
gortlebilmelidir. Yabanci madde ve ilag artiklart anormal dis nem yabanci koku veya tat
bulunmamalidir. Her ambalaj i¢inde bulunan elma gesit sinif olgunluk ve orijin bakimlarindan
bir 6rmek olmalidir. Bizim istedigimiz elma ekstra olacak agirlign 200 gramdan az

olmayacaktir.12 ay verilir

35. KIRAZ: Kirmizi renkte olgun ve dogal tadinda olacak, ezik, ¢iiriikk olamayacaktir. Ebatlar
¢ok kiigiik olmayacak, olgun, siki etli, saplar1 diismemis olacak, zamanla durmaktan burusmus,

¢lirlimiis, siyahlanmus, i¢i kurtlanmis, bozulmus, tabi lezzetini kaybetmis olmayacaktir.6. ve 8.
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36. PAPAZ ERIGI: Taze, korpe olacak, eksi, ezik, sekli bozuk, hasarat tarafindan yenilmis
yarali bereli olmayacaktir. Camurlu ve toprakli olmayacak, dogal lezzetini kaybetmemis

olacaktir. Kuruma, kasa iginde gelecektir.5.ve 6.aylar arasinda verilecektir

37. MALTA ERIGI: Taze, tatli ve olgun olacaktir. Cok kiigiik ve ham olmayacak giiriik, ezik
ve tabii lezzetini kaybetmis olmayacak, hasarat tarafindan yenilmis yarali, bereli olmayacaktir.

Cekirdegi ¢ok biiyiik olmayacak, 4 adedi 100 g gelecektir.5.ve 6.aylar arasinda verilecektir

38. KIRMIZI ERIK: Iyi Cins, kendine has renkte ve lezzette kizarmis, taze eriklerden
olacaktir. Ham, ¢ok eksi, ¢lirlik, toprakli, ¢amurlu, pislikli, kiiflti, kiif kokulu, kurt yenikli,

burusmus olmayacak. Erikler temiz kasalarda gelecektir.5.ve 10.aylar arasinda verilecektir

39. TAZE UZUM: Ezik, eksi, tabi renk ve hali degismis, ciiriik, kiifli, kurumus, burusmus,
¢ok kalin kabuklu olamayacaktir. Uziimler kalin kabuklu olmayacaktir. Salkim halinde taneleri
dokiilmemis, saglam sandik iginde muntazam istif edilmis olarak getirtilecektir. Uziimlerin
salkim agirlig1 200 g dan asag: olmayacaktir. Saplar: yesil olacak ve salkimlarda taneler seyrek

olacak ve kurumus tane bulunmayacaktir. 6.ve 11.ay arasi verilecektir

40. CILEK: Cilekler olgun, tatl, dogal tat ve renginde olacaktir. Bekletilmis, yumusamus, kirli
ve ¢amurlu olmayacaktir. Hepsi ayn irilikte olup, kasanin alti ve tistii aym 6zelligi tasiyacaktir.

Ezik, ¢tirtik, kuflii, sulanmis olmayacaktir.4.ve 7.aylar aras: verilecektir.

41. SEFTALI: Seftaliler mevsimlik olacak; ham, yesil, susuz, giiriik, ezik, kurt yenikleri
olmayacak ve olgun yenilebilecek durumda olacaktir, Lezzetli, tatli, sulu, olmali ve gekirdegi
kolay ayrilmalidir. Kasalarda tek sira gelmelidir. Tanesi 175-200 g olmalidir.6.ve 9. aylar arasi

verilecektir.
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42. KAYISI: Olgun, tath, kokulu, sar1 turuncu renkte taze olacaktir. Ezilmis, burusmus,
lezzetsiz, camurlu, ¢ok kiigiik, ham benekli olmayacaktir. 4 adedi 130-150 g gelecek etli kisim

¢ekirdekten sonra ayrilmalidir. Sekerpare olacaktir.6.ve 8. aylar arasinda verilecektir.

43. AYVA: Ayvalar yesilimtirak veya sar1 renkte kendine has kokulu, tatli ve mayhos lezzette
sulu olacaktir. Ayvalar temiz ve saglam sandiklarda getirilecektir. Aci, ezik, ¢iiriik, kurtlu, ham
ve burucu lezzette olmayacak, kesildiginde i¢i kahverengi olmayacaktir.9.ve 3. aylar arasinda

verilecektir

44. YESIL SOGAN: I¢inde yabanci ot ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ezik, burusmus,
sararmis ve ¢liriik olmayacaktir ve temiz olacaktir. Taze, kdrpe, parlakligim ve yesilligini

muhafaza etmis olacaktir.

45. KEREVIZ: Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden olacaktir. Camurlu, ¢tirtik, igi
bosalmus, kart, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. Kendine has

kokusu olacaktir.

46. ARMUT: Armutlar ezik, ¢lirtik, burusuk, yarali ve bécek yenikli olmayacaktir ve birinci
simf olacaktir. Ortalama afirlign 200 g olacaktir. Kasanin her tarafinda armut ebadi aym
olacaktir. Yabanci madde ve ilag artiklari, anormal dis nem, yabanci koku veya tat

bulunmamalidir.7.ve 3. Aylar verilir.

47. TAZE KIRMIZIBIBER: Taze koérpe olacaktir. Tazeligine alamet olan parlakligini,
kirmiziligim1 muhafaza etmis olacaktir. Ciiriik ezik, burusmus, pargalanmis, vakti gegmis,

sararmus, kartlasmis ve aci olmayacaktir. Kasalarda ambalajli olarak teslim edilecektir.

48. BROKOLI: Sekilleri diizgiin, yapisi siki dokulu, yesil renkte, cigekler arasinda yaprak
slirmiig, bbcek yenigi veya hastaliklarin meydana getirdigi zararlar, donuk ve bereler

olmayacaktir. Ctiriik, fena kokulu, bayat, rengi degismis, 1slak, ¢amurlu, toprakli, kirli
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49. BEYAZ LAHANA: Piyasada satilan iyi cins beyaz veya hafif sarimtirak renkte, taze ve
olgun lahanalardan olacaktir. Camurlu, siyahlasmusg, ¢iiriik, donmus ve hasarat yenikli

olmayacaktir.

50. MUZ: Piyasada satilan en iyi cins ithal muz olacaktir. Fazla koklii olmayacaktir. Yesil
renkli, fazla kahverengi, siyahlasmis, ezik ve ¢iiriik olmayacaktir. Tanesi 200 g olacaktir.
TSE’nin TS 1802 say1li maddesine uygun olacaktir.12 ay verilir.

51. NAR: Olgun, tatl1, dogal tat ve renginde olacaktir. Bekletilmis, yumusamus, kirli ve camurlu
olmayacaktir. Aci, ezik, ¢iiriik, kurtlu, ham ve burucu lezzette olmayacak, kesildiginde i¢i ¢liriik
olmayacaktir.10.ve 2. Aylar verilir

SUT VE SUT URUNLERIN EVSAFI

1. AYRAN (200ml): Ayran s1v1 halde ve homojen olmali, tad: ve kivami dogal olmali, gézle
goriilebilir kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmamalidir, yabanci tat ve koku hissedilmemeli,
tam yagl olmalidir. Kuru madde (yagsiz) %(m/m)olarak en az 6.0; yogunluk, g/ml olarak en
az 1.02; tuz (NaCl) miktar1 %(m/m) olarak en az 1,5 g protein miktar1 2.0-2.5 g aras1 olmalidir.
Ayran, i¢indeki iriintin niteli§ini bozmayan, {iriinden etkilenmeyen ve sizdirmaz olarak

kapatilabilen uygun kaplarda getirilmelidir.

Ambalaj {izerinde, firma ticari unvani ve adresi, mamuliin ads, tipi, imalat tarihi (giin, ay ve yil
olarak), yag oram (%(m/m) olarak), net miktar1 (en az ml veya L olarak), tuz orani(%(m/m)

olarak), son kullanma tarihi bulunmalidir.

Ayran 10°C’un altinda tasinmalidir. Tagima sirasinda kapali araglar kullanilmalidir.

2. YOGURT PAKET 1/5’LiK (200g):200 g lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Homojenize
edilmis yogurtlarin rengi, kokusu, tadi ve kivami dogal olmali, kirlenmis, iyi fermente olmamus,

kiiflenmis, acimis, eksimis ve kivami sulu olmamalidir. Yogurtlarda patojen mikro organizma
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ve E.coli bulunmamalidir. Tam yagh siitten yapilmis olmali, %3 siit yagi, icermelidir.

Ambalajlar tizerinde tiretim ve son kullanma tarihleri, firma ad: ve adresi bulunmalidir

3. ACIK SUT: Pastorize siit kendine has tat ve kokuda olmali, pismis, yanik, metalik, okside
olmus veya hos olmayan tat ve kokuda olmamalidir. Pastérize siitte sediment miktari, 100 ml°de
en ¢ok 0.1mg olmalidir. Pastorize siit TS 1019’da belirtilen kimyasal ve mikrobik &zellikleri

icermelidir.

1.sinif ve yagl siit olmali, siit yagi orani en az % 3,5 olmalidir. Uriinler 11t, 5 It ve 10 It lik
aliminyum nonaseptik vakumlu ambalajlarda veya polimer astarli karton kutularda teslim
edilmelidir. Firma bu standartlarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi pastorize siitler

i¢in istendiginde standartlarda uygunluk beyannamesi vermek yada gostermek zorundadir

Burada belirtilmeyen diger hususlar Gida Maddeleri Cig Stit Ve Isil Islem Gérmiis Igme Sitler
Tebligi ile TSE’de belirtilen tiim hususlar dahilinde olmalidir. Yeni gikacak teblig, kanun ve

tliziik ve eklerini de kapsamalidir.

4. ACIK YOGURT: Yogurt, ¢ig pastorize siitlerin en az 90°de 15-30 dk. Isitilip, mayalanma
derecesine kadar sogutulduktan sonra, yogurt mayasi katilarak kendine has ve kokusu
kivaminda, yogurt kiitlelerini, canli olarak igeren sekilde olmalidir. Yogurt diizgiin kivamls,
homojen kitle yapisinda olmalidir, dipte tortu bulunmamal, i¢inde veya kaymak tabakasi
altinda ve tistlinde yogurt suyu ayrilmasi, gaz olusumu gésteren guddeler bulunmamalidir.
Yogurtta, gbzle goriilebilir kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmamali, safi inek siitiinden ve
yagli olarak imal edilmis olmalidir. Asitlik orani en az %0.8, en ¢ok % 1.6 olmalidir. Yogurtlar
tam yagl siitten yapilmus olup ve 100 g da 3g siit yag1 igermelidir. Igerisinde stit yagindan baska
yag bulunmamalidir. Yogurtlar, kirlenmis, iyi fermente olmamus, kiiflenmis, acimis, kivami

bozuk olmamalidir. Yogurtlarin rengi, kokusu, tadi, kivam ve goriiniisii dogal olmalidir.

Urtinler 11t, 3 1t ,10 1t ve 20 It lik ambalajlarda gelecektir. Ambalaj saglifa uygun polipropilen

veya polistren malzemeden yapilmig olmalidir

5. SUZME YOGURT: Siizme yogurtlarda en gok %70 su, 100 gramindan 2,5 gr siit yag

olmalidir. Stizme yogurtlarda, tuz ve yag disinda siit kuru maddesi miktar1 %30 ‘dan az, asitlik
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derecesi siit asidi hesabiyla %2.25°den , kiif ve maya sayis1 bir gramda 50°den ¢ok olmamali
ve iginde patojen mikroorganizma bulunmamalidir. Siizme yogurtlar, yogurdun niteligini
bozmayan insan saglifina zarar vermeyen ve disaridan kirlenmeyi onleyen ambalajlarda
getirilmelidir. Bunlarin {izerinde giin, ay ve yil olarak yapim tarihi, yapimei firmanin ad, adresi

varsa tescil edilmis markasi, yaghlik orani, okunakli bigimde belirtilmelidir.

6. TAM YAGLI BEYAZ PEYNIR: Beyaz peynir sertce, kaliplar halinde ve muntazam olarak
i¢i temiz, passiz tenekelere istif edilmis (ambalajlanmis) olmalidir. Peynir kaliplar: muayenesi
i¢in, parmaklar1 kapali bir elde, kalibin {izerine hafifce basilinca, gémiilme ve dagilma
olmamalidir. Sertge kaliplardan maksat, kaliplar, tenekelerden rahat¢a ¢ikarilabilmelidir.1,5
veya 17 kg lik miktarlarda ambalajlanmis olmalidir. Peynirin i¢i ve dis1 beyaz olacak, safi inek
stitlinden yapilmug ve diger herhangi bir siit katilmis olmamali, aci, eksimis, kiiflii, kurtlu, fena
kokulu, stinger gibi delikli olmamalidir. Kaliplar homojen olmalidir. Tenekelerde kafi miktarda
salamura bulunmali, tam yag miktar1 en az %45 olmalidir. Peynirlerin igerisinde agirlastirici
antiseptik bir madde bulunmamalidir. Tenekeler iizerinde, iiretim ve son kullanma tarihi, T.S.E.

damgasi yazili olmalidur.

7. TAZE KASAR PEYNIR:1-2 kglik vakumlu ambalajlarda, dogal renk, tat ve kokuda
olmalidir. Kasar peynirleri yapim tarihlerinden 60 giinden az olmamak iizere olgunlasma
stiresinin bitimine kadar 4-10°C de bekletilmelidir. Taze kasar peynirinde rutubet miktar:
kiitlece en gok %45 olmalidir. Ambalaj tizerinde pastorize siitten imal edilmistir ibaresi, tiretim
ve son kullanma tarihi, firma adi, adresi ve TS numarasi (TS 3272) bulunmalidir. Ambalajlarda

bombe, yirtik ve darbe olmamalidir.

8. DONDURMA (SADE): Sade dondurma, siit ve vanilya aromalar1 hari¢ olmak fiizere,
aroma maddeleri ve c¢esni maddeleri ihtiva etmeyen dondurma karisimindan elde edilen
dondurmay: ifade etmelidir. Buna gore; Dondurma iiretiminde kullamilan siit, en az
pastorizasyon veya pastorizasyona es deger bir 1s1l islem gérmiis olmali ve “Tiirk Gida Kodeksi
- Cig Siit ve Isil Islem Gérmiis Igme Sitleri Tebligi” nde belirtilen sartlara uygun olacaktir. Bu
Teblig kapsamindaki tiriinler kendine has tat, koku ve yapida olacaktir. Hacim genislemesi sade

dondurmada en fazla %100 olacaktir. Kullanilacak aroma maddeleri “Tiirk Gida Kodeksi
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Yénetmeligi'nin Gida Aroma Maddeleri” béliimiine uygun olacaktir. Bu kurallara ek olarak;
Uretiminde ¢esni maddesi kullanilmayan dondurmalarda aroma maddesi kullanilamaz. Ancak
sade dondurmada siit ve vanilya aromalarinin kullanimina izin verilir. Bu kapsamda yer alan
trinler “Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme”
béliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanmali, etiketlenmeli ve
isaretlenmelidir. Bu genel kurallara ek olarak kuruma alinacak iirtinler “Tiirk Gida Kodeksi—

Dondurma Tebligine” uygun olacaktir.

Onellikler
|
Uriin Gruplar: Topi;m__ Kuru Siit_ Yaleagsm- KuruYagsiz Siit,
Madde Madde Kuru Maddesi
(Agirhikea %)
(Agirhikea %) (Agirhkea %) (Agirhkea %)
. _ : i I -
Yarim Yagh Dondurma(En
31 3 28 10
az)
L B IR V. S N
Yagli Dondurma (En az) 36 8 28 10
| | .
Tam Yagli Dondurma (En}
40 12 28 10

9. TEREYAGI: Tereyag 15 gramlik paketlerde getirilecek. Ambalaji {izerinde firmanin adi,
markasi, gramajl, i¢erigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E. damgasi olacaktir, Rengi
bozuk, bayat, acilagmus, tat ve boyali olmayacaktir. Normal goriintiste kendine has koku ve
lezzette olacaktir. Pastérize siitten imal edilmiy ibaresi olmalidir. Ambalajda bombe yirtik ve

darbe olmamalidir.

Ondes LAQADAS
GIIA.Q Mf:kznalis'\
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