HACETTEPE UNIVERSITESI 5
SAGLIK, KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
OGRENCI KAFETERYALARI

KONSERVE TON BALIGI

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Asgi Bagi, Asgl), Ambar Memuru
5996 Sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu (R.Gazete:13.06.2010-27610),
REF.STD.NO Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerlne Dair Yonetmelik (R.Gazete : 17.12.2011-28145,
’ ’ Gida Maddelerinin ve Umumi Saghdi Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarini Gosteren
T0zUglin 148-159, 163. Maddeleri, TS 353
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Malzeme Teslim Tutanag
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildigu kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan driinler iade edilir.
2. Kullanim sirasinda ya da oncesinde Uriinlerde gdzlenen her hangi bir renk, tat, yapi veya
koku degisikliginde kullanilan Grin miktan ve olugacak maddi zararlan miiteahhit

DURUMUNDA firmanin karsilamasi zorunludur,
3. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl gikan ton baliklari miteahhit
firma tarafindan dedistirilecektir.
KONTROL KRITERI OZELLIK
Histamin : 200 — 400 mg/kg )
BiYOLOJIK Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmelidi, Ek-1 Konserve Balikgilik Uriinlerine Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996
Sivida su orani, yag orani, ph degeri ve klorlir orani TS 353’ de belirtilen limitler dahilin de
olmalidir.
KIMYASAL Kursun : 0,30 mg/kg , Kadminyum: 0,050 mg/kg, Civa: 0,50 mg/kg, Kalay: 200 mg/kg
Ref :Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi, Ek -1 Konserve Uretiminde Kullanilan Balik Tirii
icin Degerler R.G: 29.12.2011 — 28157.
Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétli koku olmamalidir, yabanci madde bulunmamalidir. Ton
baliklannin ayiklanip temizlendikten sonra pisirilip kutulanarak ve igine zeytinyadi veya gida
tlziigu ile yenilmesine miisaade edilmis diger bir sivi yag ilavesiyle hermetik olarak kapatilmis
FiziKSEL kutular icinde sterilize edilerek hazirlanmig piyasanin en iyi Girlini olacaktir. Ton baliklart agildigi
zaman koku, lezzet, goriinim ve kivami dogal olacak, kimyevi vasiflarinda bozukluguna ait hicbir
degisiklik olmayacaktir. Ton baliklan biitin dilimlenmis iri parcali halde olacaktir, kiyma halinde
olmayacaktir.
ORJIN -

URETIM METODU

AMBALAJ VE DAGITIM

YONTEMLERI

Konserve kutularinin kapaklar iceri gcekik ve diiz olacak, kabarmis olmayacaktir. Bu kutularin higbir
yerinde delik olmamali ve yiizeyde ya da icine kadar islemis derin pas lekeleri bulunmayacaktir.
Numuneden farkh gikan konserveler yapilan stzlesmeye gore degistirilecektir. Konserve ton
baliklari 160 gr ik ambalajlarda getirilecektir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tirk Gida Kodeksi
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi ve bununla iliskili ¢ikan gida ile temas
eden madde ve malzemeler tebligleri hiikiimleri gegerlidir.

Ambalaj Uzerindeki isaretleme TiUrk Gida Kodeksi Yonetmelidi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ve TS 353’e uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
lizerinde gidanin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya
driinler, belirli bilegenlerin veya bilesen gruplarinin miktar, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tiketim tarihi veya son tliketim tarihi, 6zel muhafaza ve/veya kullanim kosullan, gida
isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti,
menge Ulke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtiimeyen dider hususlar Tiirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Y&netmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
¢ikacak Teblig, Kanun, Tiiziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tagima Tiurk Gida Kodeksi Y6netmeliginin 3’ (ncl bélimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve TS
353'e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve

RAF OMRU

Depolama Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ Ginct bélimine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve TS 353'e
gibi olacaktir.

ANALIZ PERiIYODU

Alinan iriinlerin, kurum tarafindan gerekli goériildiigi an ve siklikta faaliyet konularina gére
bakanlikga yetkilendiriimis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tiirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina diye kuruluglarca akredite edilmis
6zel veya kamu laboratuvarlarinda her turlii 6demesi yiiklenici firma tarafindan kargilanmak (izere
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.
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GENEL HUKUMLER

Iigili birimler tarafindan siparisi verilen Griin istenilen tarihte en geg 09:30'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en geg 11:30’a kadar
yeni iiriin teslim edilmelidir. Teslimat sirasinda en az iki kisi tagiyici hazir bulunacak, tastyicilarda
temiz mugamba &nliik, bone, maske ve eldiven bulunacaktir. Uriin muayene edilip tartilip
sayildiktan sonra, yiiklenici firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

KONSERVE BARBUNYA PILAKI

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, As¢l Bagi, AsGl), Ambar Memuru
5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu (R.Gazete:13.06.2010-
REF.STD.NO 27610), Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay isl_emlerine Dair Yonetmelik (R.Gazete : 17.12.2011-
) ' 28145, Gida Maddelerinin ve Umumi Saghidi Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasifiarini
Gosteren Tuzugun 148-159, 164-165.Maddeleri, TS 2664
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Malzeme Teslim Tutanag
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildiigi kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI
DURUMUNDA

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan uriinler iade edilir.

2. Kullanim sirasinda ya da 6ncesinde Uriinlerde gézlenen her hangi bir renk, tat, yapt
veya koku degisikliginde kullanilan Griin miktan ve olusacak maddi zararlari miteahhit
firmanin karsilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden 8nce bozulan ve numuneden farkli gikan konserve barbunya
pilakiler miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.

KONTROL KRITERI

OZELLIK

BIYOLOJIK

Stafilokokal enterotoksinler: 25 g'da bulunmayacaktir.

Bacillus Cereus : 102-103

Salmonella : 0/25 g/ml

Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Hazir Yemeklere Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5596

KIMYASAL

Konserve barbunya pilakinin yag orani ve tuz miktan TS 2664’ de belirtilen limitler dahilin de
olmalidir,

Kalay: 200 mg/kg

Ref :Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeligi, Ek -1 Konserve gidalar igin Degerler R.G:
29.12.2011 — 28157,

FiZziKSEL

Piyasanin en iyi 1.sinif mal olmalidir. Tat, koku ve renk kendine 6zgui olmalidir. Uriin tadinda
aclik, eksilik bulunmamal, Grin renginde kararma veya herhangi bir renk dedgisikligi
bulunmamalidir. Yabanci madde, tat ve koku bulunmamalidir. Barbunyalarin pisme durumu
yeterli olmali, ¢i§ veya yan pismis danelerle dadiimis veya yanmis dane bulunmamalidir.
Catlamis, béliinmiis ve seklini kaybetmis dane orani sunine agirigindaki barbunyalarin en gok
%20 (m/m) olmaldir. Danelerin gériinusii irilikge bir Ornek olmaldir. Difer sebzelerin
dogranmasi ve pisme durumu yaklasik ayni irilikte ve yeterince pismis olmalidir. Stizme kitlesinin
net kitleye orani TS 2664'de tanimlandigi gibi olmalidir. Stizme kitlesindeki barbunya miktarn TS
2664'e uygun olmalidir.

ORJIN

- Yerli Mensei

URETIM METODU

Aygicek yadh barbunya pilaki konservesi kuru veya taze barbunyalara 6n islem uygulandiktan
sonra teknigine gére hazirlanmis kuru sodan, sarimsak, domates, domates suyu veya salgasi,
tuz, seker, baharat su, aycicedi yadi ile havug, patates, taze biber katiimasiyla hermetik olarak
kapatilmis kutularda sterilize edilerek dayanikh hale getirilmis ve bagka bir islem gerektirmeksizin
tlketilebilen hazir yemek konservesi olacaktir.

AMBALAJ VE DAGITIM

YONTEMLERI

Tenekeler dizgiin, bombesiz, temiz, passiz olmahdir. Kutulann mekanik tesislerle bigimleri
bozulmus, hermetik 6zelligi kaybolmus olmamahdir. Kutularda pas ve bombe olmayacaktir.
Numuneden farkli gikan konserve barbunya pilakiler yapilan sozlesmeye goére degistirilecektir.
Net agirhgi 190-220 gr olacaktir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Yoénetmelidi ve bununla iliskili gikan gida ile temas eden
madde ve malzemeler teblidleri hiikiimleri gecerlidir.

Ambalaj tzerindeki isaretleme Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ve TS 2664'e uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
Gzerinde gidanin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya
drlinler, belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin miktan, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tilketim tarihi veya son tiiketim tarihi, Gzel muhafaza ve/veya kullanim kosullari, gida
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isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti,
menge (lke, gidanin kullamnim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtiimeyen dider hususlar Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olmaldir. Bu kapsam dahilin de yeni
¢ikacak Teblig, Kanun, Tlzik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tasima Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ inct bélimine, Gida Hijyeni Yénetmeligine ve TS
2664'e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ incl bélimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve TS
2664'e uygun olacaktir.

ANALiz PERiYODU

Alnan {riinlerin, kurum tarafindan gerekli gorildigi an ve siklikta faaliyet konularina gore
bakanlik¢a yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Turk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina tiye kuruluglarca akredite edilmig
dzel veya kamu laboratuvarlarinda her turli 6demesi yUklenici firma tarafindan kargilanmak
lizere kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

GENEL HUKUMLER

Tigili birimler tarafindan siparisi verilen Griin istenilen tarihte en geg 09:30°da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en geg 11:30'a kadar
yeni iiriin teslim edilmelidir. Teslimat sirasinda en az iki kigi taglyici hazir bulunacak, tasiyicilarda
temiz musamba 6nliikk, bone, maske ve eldiven bulunacaktir. Urlin muayene edilip tartilip
saylldiktan sonra, yiiklenici firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

KONSERVE FASULYE PILAKiI

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Ascl Bagi, As¢gl), Ambar Memuru
5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig, Gida ve Yem Kanunu (R.Gazete:13.06.2010-

REF.STD.NO 27610), Gida Isletmelerinin Kayit ve.Onay Is[emleriqe Dair Yénetmelik (R.Gazete : 17.12.2011-
28145, Gida Maddelerinin ve Umumi Sagligi Iigilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarini
Gosteren Tiiztigiin 148-159, 164-165.Maddeleri, TS 2665

KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Malzeme Teslim Tutanadi

KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildiigti kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI
DURUMUNDA

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan Ur{nler iade edilir.

2. Kullanim sirasinda ya da 6ncesinde triinlerde gézlenen her hangi bir renk, tat, yapi
veya koku degisikliginde kullanilan Griin miktari ve olugacak maddi zararlari miiteahhit
firmanin kargilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkli gikan konserve fasulye
pilakiler miteahhit firma tarafindan degistirilecektir,

KONTROL KRITERI

OZELLIK

Stafilokokal enterotoksinler: 25 g’da bulunmayacaktir,
Bacillus Cereus : 102-103
Salmonella : 0/25 g/ml

BiYOLOJIK
Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmelidi, Ek-1 Hazir Yemeklere Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996
Konserve fasulye pilakinin yag orani ve tuz miktari TS 2665’ de belirtilen limitler dahilin de
olmaldir,

. Kalay: 200 mg/kg

KIMYASAL Ref :Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yénetmelidi, Ek -1 Konserve gidalar igin Degerler R.G:
29.12.2011 — 28157.
Tat, koku ve renk kendine 6zgii olmalidir. Uriin tadinda acihk, eksilik bulunmamal, Griin renginde
kararma veya herhangi bir renk degisikligi bulunmamaldir. Yabanci madde, tat ve koku
bulunmamalidir. Fasulyelerin pisme durumu yeterli olmali, gi§ veya yari pismis danelerle dagilmig
veya yanmis dane bulunmamaldir. Catlamig, b&liinmis ve seklini kaybetmis dane orani sunine

FiZiKSEL agirligindaki barbunyalarin en gok %20 (m/m) olmalidir. Danelerin gériinlist irilikge bir drnek
olmalidir. Diger sebzelerin dogranmasi ve pisme durumu yaklasik ayni irilikte ve yeterince pismis
olmahdir. Stizme kiitlesinin net kiitleye orani TS 2665'de tanimlandigi gibi olmalidir. Siizme
kiitlesindeki fasulye miktari TS 2665'e uygun olmalidir. Agildigi zaman koku, lezzet, manzara ve
kivami tamami ile tabi, pismis gida maddesi vasiflarinda olacak ve kimyevi vasiflarinda
bozukluga ait hicbir dedisiklik bulunmayacaktir.

ORJIN - Yerli Mensei
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URETIM METODU

Piyasanin en iyi 1.sinif mal olmaldir. Aygicek yagh fasulye pilaki konservesi kuru fasulyelere 6n
islem uygulandiktan sonra teknigine gére hazirlanmis kuru sodan, sarimsak, domates, domates
suyu veya salgas!, tuz, seker, baharat, su, aycicedi vadi ile gerektiginde un, nisasta ile
maydanoz, havug, patates, taze biber katiimasiyla hermetik olarak kapatilmis kutularda sterilize
edilerek dayanikli hale getirilmis ve baska bir islem gerektirmeksizin tiiketilebilen hazir yemek
konservesi olacaktir.

AMBALAJ VE_DAéITIM
YONTEMLERI

Tenekeler diizgiin, bombesiz, temiz, passiz olmalidir, Kutularin mekanik tesislerle bigimleri
bozulmus, hermetik 6zellidi kaybolmus olmamalidir. Kutularda pas ve bombe olmayacaktir.
Numuneden farkli gikan konserve fasulye pilakiler yapilan s6zlesmeye gore degistirilecektir. Net
adirhdi 190-220 gr olacaktir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas
Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi ve bununla iligkili gikan gida ile temas eden madde ve
malzemeler tebligleri hikiimleri gegerlidir.

Ambalaj Gizerindeki isaretleme Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Tlrk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiketicileri Bilgilendirme Y&netmeligi ve TS 2665'%e uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
Uzerinde gidanin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya
drilinler, belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktan, tavsiye edilen
tiiketim tarihi veya son tiiketim tarihi, 6zel muhafaza ve/veya kullanim kosullan, gida
isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti,
menge (lke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtimeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
gtkacak Teblig, Kanun, Tiiziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tagima Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ (incli bélimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve TS
2665’e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ (incli bolimundeki gibi olacaktir.

ANALiz PERiYODU

Alinan UrUnlerin, kurum tarafindan gerekli goériildigi an ve siklikta faaliyet konularina gore
bakanlikga yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Turk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina ye kuruluglarca akredite edilmisg
6zel veya kamu laboratuvarlarinda her tirli ddemesi yiiklenici firma tarafindan kargilanmak
lUzere kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptinlacaktir.

GENEL HUOKUMLER

Llgili birimler tarafindan siparisi verilen (riin istenilen tarihte en geg 09:30'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en geg 11:30%a kadar
yeni Urdn teslim edilmelidir. Teslimat sirasinda en az iki kisi tasiyici hazir bulunacak, tasiyicilarda
temiz musamba o6nliik, bone, maske ve eldiven bulunacaktir. Uriin muayene edilip tartilip
sayildiktan sonra, yiiklenici firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

Konserve Teknik Sartnamesi tarafimizca hazirlanmistir. 28.06.2021




