HACETTEPE UNIVERSITESI )
SAGLIK, KULTUR ve SPOR DAIRESI BASKANLIGI
OGRENCI KAFETERYALARI

BAKLAVA

SORUMLU

Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Asgl Basi, Asgl), Ambar Memuru

REF.STD.NO

TS 13645

KAYIT

Uriin Ret Kabul Formu

KONTROL SIKLIGI

Her alimda gerekli gortildigii kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI
DURUMUNDA

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan Griinler iade edilir.

2. Kullanim sirasinda ya da éncesinde Urlinlerde g&zlenen her hangi bir renk, tat, yap veya
koku degisikliginde goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan lriin miktan ve olugacak
maddi zararlan (kullanilan diger malzemeler) miteahhit firmanin kargilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkl gikan baklavalar miiteahhit
firma tarafindan dedgistirilecektir.

KONTROL KRITERi

OzELLIK

BivyoLOJik

Maya ve kiif:10%-103

E coli : <10!

Stafilokal enterotoksinler :25 g da bulunmamal.
Salmonella :0-25 g/mL

Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek- Sekerli Uriinlere ve titketime hazir
pisirilmis her tiirlii tathya ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KiMYASAL

Toplam seker, kiil, asitlik, hamur tatlisi asitligi, yag, peroksit miktari TS 13645'de belirtilen
limitlere uygun olacaktir.

FiziKSEL

Baklavalar iyi pismis ve dilimlenmis, lezzetli, serbet miktari normal, bol cevizli olacaktir. Baklavalar
kendine has tat, koku, renk ve gériinimde olacaktir. Baklavalarda yanik, kirik, pargalanma ve
dagiima olmayacaktir. Hazirlanan baklavalar surubu igine gekmis olacaktir. Baklavalarda yabanci
madde, tat, koku bulunmamalidir. Her bir baklava diliminin agirhg ortalama 40+10 gr olup
baklavanin kisi bagi porsiyon miktari 60 -100 gr araliginda olacaktir. Iki dilim baklava 1 porsiyon
olacak sekilde dilimlenmis olmalidir. Tatllann serbetleri sekerlenmemis, tepsilerdeki miktarlari
standart ve {istii ambalajlanmis olarak getirilecektir. Baklavada kullanilacak tiim ic malzemeler 1.
kalitede, TS 13645'de belirtildigi sekilde olacaktir. Uretilen Griinlerde siit tozu kullaniimayacaktir.
Tatlida kullanilacak yadlar birinci kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktr. Kullanilan yagin
9%20+10'u tereyad! olacaktir. Baklavada kullanilan yag kokusuz olacaktir. Tereyadi esansi vb.
katki maddeleri kullanimayacaktir. Kullanilan yaglar kendine &zgii kokusunu tadini korumug
olmal, yanmis yag kokusu icermemeli, yabanc koku gekmemis olmaldir. Hamur ve surup
yapiminda kullantlan su igme suyu niteliginde olacaktir. Tathlarda yalnizca “Tiirk Gida Kodeksi
Seker Tebligine” uygun beyaz gekerden Uretilmis suruplar kullanilacaktir. Glikoz surubu, fruktoz
surubu glikozlu tatlandiricllar, siklamat, sakkarin, laktoz gibi yapay tatlandiricilar
kultanilmayacaktir. Kullanilan yumurta taze olacaktir. Tatllarin ic malzemeleri yeterli miktarlarda
ve her yere esit ve dengeli yayllmis bigimde olacaktir. Tathlarin alti ve Ustd iyi pigmis,
hamurlasmamis, yanmamis, her tarafi egit kalinlikta, esit biyikliikte kesilmis, taze ve ginlik

hazirlanmis olacaktir.
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ORJIN

URETIM METODU

AMBALAJ VE DAGITIM
YONTEMLERI

Baklavanin teslim sekli temiz, standart, 3-5 kg'lik tepsilerde aliminyum / karton tek kullammiik
tepsilerde olacaktir. Tepsilerin tabanlarinin  birbirine temas etmesini engelleyecek gcitalar
bulunmalidir. Uriinlerin ambalajt Griini, tagima ve saklama siresinde iyi bir durumda tutacak
ozellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden
yapilmis olmalidir.

Ambalaj iizerindeki isaretleme Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tilketicileri Bilgilendirme Yénetmeligi ve TS 13645 uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
tizerinde gidanin ad, bilegenler listesi, alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya
iiriinler, belirli bilegenlerin veya bilegen gruplanmin miktari, gidanin net miktar, tavsiye edilen
tilketim tarihi veya son tiikketim tarihi, 6zel muhafaza ve/veya kullanim kosullar, gida
isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama igareti,
menge ilke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
¢ikacak Teblig, Kanun, Tiiziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tasima Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ inci bolimiine, Gida Hijyeni Yénetmelidine ve TS
13645'e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3'tnci bolimine, Gida Hijyeni Yénetmeligine ve TS
13645'e uygun olacaktir.

ANALiZ PERIYODU

Alinan riinlerin, kurum tarafindan gerekli géruldigi an ve siklikta faaliyet konularina gore
bakanlikca yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donamma sahip, Tirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina (ye kuruluglarca akredite edilmis
6zel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirli 6demesi yiklenici firma tarafindan kargilanmak tzere
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

iSTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki driinler
icin * Gida Sicil veya Gida Uretim sertifikasi * verilmelidir.
2) Uretici firmanin tarim bakan!igi isletme kayit belgesi.

GENEL HUKUMLER

Ilgili birimler tarafindan siparisi verilen drinler istenilen tarihte en ge¢ saat 09.00%a kadar
muayenesi yapilip uygunluk verildikten sonra, kurum tarafindan belirlenen mutfaklara saat
10.00'dan 6nce dagitimlan yapilacaktir. Uriiniin uygunsuziugu durumunda aynmi giin en geg
11:00"a kadar yeni (riin teslim edilmelidir.

Teslimat sirasinda en az iki kisi tastyici hazir bulunacak, tasiyicilarda temiz mugsamba 6nliik, bone
ve eldiven bulunacaktir. Uriin muayene edilip tartildiktan sonra, yiklenici firma personeli
tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

Serbetli Hazir Tatli Grubu Teknik Sartnamesi tarafimizca hazirlanmigtir. 28.12.2017
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