HACETTEPE UNIVERSITESI SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI SOSYAL TESIS VE
iSLETMELERi PASTACILIK URUNLERI TEKNiK SARTNAMESI

AMAC
Bu Teknik Sartname, Hacettepe Universitesi Saghik Kultir ve Spor Daire Baskanligi Sosyal

Tesis ve Isletmeleri ve bagh birimlerinin pastacilik iirtinleri ihtiyacinin satin alimu igi amaciyla
hazirlanmigtir.

KAPSAM

Hacettepe Universitesi Saglik Kiltir ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis ve [sletmeleri ve
bagli birimlerinin ihtiyaci olan pastacilik triinleri ihtiyacinin satin alim isidir.

KISALTMALAR

isbu sartnamede gegen ve asagida listelenen kisaltmalar metin icerisinde agikga bagka anlamda
kullanildig1 ifade edilmedigi sirece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:

“IDARE” : Hacettepe Unive_rsitesi Saglik Kiiltir ve Spor Daire Bagkanhig
= o Sosyal Tesis ve Isletmeleri _
“YUKLENICT” - Thale neticesinde sozlesme imzalamig ve Idareye kars1 yiikimlalik

altina girmis sirket veya sirketler.

1- Tum drinler 1. kalite ve TSE belgesi ile birlikte ISO kalite belgelerinden birine sahip
olmahdir. (TSEK, TS EN ISO 9000, 9001:2018 , HACCP, [SO 22000 gibi)

2- Uriinlerin igerikleri TSE’nin belirledigi sinirlarda olacaktir. TS numarast ve TSE
damgasi mutlaka iiriinlerin ambalaji iizerinde yazili olacaktir.

3- Tirk Gida Kodeksi ambalaj tebligine uygun olmalidir.

4- Uriinlerin tizerinde zorunlu etiket bilgileri bulunmalidir.(Gidanin ads, bilesenler listesi,
alerjenler, net miktari, son tiiketim tarihi, 6zel muhafaza kosullari, retici/dagiticinin ad
ve adresi, mense iilke, gidanin kullamim talimati)

5- Urinlerin i¢inde yabanct maddeler bulunmamahdir.

6- Uriin ambalajlari agik, yirtik, yipranmug ve kirli olmamalidir.

7- Uriinlerin teslim alinmadan once idare tarafindan duyusal testler (tat, koku vb.)
yapilacak, uygun olmasi halinde iirtin teslim almacaktir. Duyusal analizi yapilan Grtin
ayni partideki diger triinlerin tim ozelliklerine esdeger olmalidir.

Urtinlerin siparigleri, fiyatlandirmasi net agirhg: izerinden yapilacak olup, brat agirhg

dikkate alinmayacaktir. (Cam, teneke, kutu agirhg: gibi)

islenmis trinlerde T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanhiginin Giretim iznini

gosteren isletme kayit/ onay numarasi bulunmalidir.

10- Getirilen tiriinler piyasanin 1. simf Giriini olmalidir.

11-Tagima ve depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3.boliimdeki gibi olacaktir.

12-Bu sartnamede bahsedilmeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksinin hiikimlerinde
belirtilen esaslari dahilinde olacaktir.

13- Siparisler ilgili madurliikler tarafindan bir giin énceden firmaya telefonla veya faksla
bildirilir. Firma siparigleri Sihhiye Yerlegkesi Ogretim Uyeleri Kafeteryalari ve Beytepe
Yerleskesi Ogretim Uyeleri iase depolarina istenilen miktar, cins ve kalitede teknik
sartnameye uygun olarak ertesi giin en geg saat 10.00’e kadar teslim eder. Geri gevrilen
@irtinler aym giin saat 13:00’e kadar gelmelidir.

14- Yitklenici siparig verilen iiriinlerin dagitimindan ve Sthhiye Yerleskesi Ogretim Uyeleri
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Kafeteryalari ve Beytepe Yerleskesi Ogretim Uyeleri iage depolarina yerlesiminden
sorumludur, dagitim ve yerlesim igin ek para talep edemez.

15- Satici, istenildigi takdirde, triin getirdiginde ilgili parti numaradaki Grtiniin analiz
sertifikasin1 da getirmelidir.

16- Yiiklenici siparig verilen trtinleri istenildigini sekilde ve zamaninda teslim etmedigi
takdirde idare yazili ihbara gerek kalmaksizin o giinki ihtiyacini piyasadan temin eder
ve bedelini ilgili firmanin istihkakina mahsup eder.

17-Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimati esaslar1 dahilinde yapilacaktir.
(Numune alma iglemi TSE standartlarina gore yapilacaktir.) Numune alma hususunda
sorumluluk saticiya aittir. Her alimda gerekli goraldigu kadar numune incelenecektir.

18- Teknik sartnamede belirtilen 6zellikler tizerinden alinacak triinler idareye bagh iase
depolarinca numune alma usuli ile gerekli denemelerden gegirilecek olup, istenilen
kalite, goriinug ve tat ozelliklerini saglanan urinler kabul edilecektir.

19- Muayene masraflari yiikleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her tirlii personel,
test ve cihaz Turk standartlart ve ilgili diger dokiimanlar satici tarafindan temin
edilecektir,

20-Muayenede kullanilan, bozulan, hasar goren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

21-Yiklenici firma tarafindan triinlere en az normal depo sartlarinda 6 ay garanti
verilecektir. Bu muddet igerisinde meydana gelecek ve gorulecek bozulmalarda alim
sartlarina uygun yeni triinlerle yiiklenici firma degistirme yapacaktir.

22-Son kullanma tarihinden &nce bozulan Urtinler yuklenici firma tarafindan masraflari
kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

23- Yiiklenici firma teslimati; Sthhiye ve Beytepe Ogretim Uyeleri Kafeteryalarina
peyderpey istenilen giin ve saatte yapacaktir.

24- Gelen gida maddeleri numune olarak getirilenle ayni olacak numuneden farkli olarak
getirilenler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

25-Teslim alinan gida maddelerinin son kullanma tarihinden once bozulmasi halinde
yilklenici firma tarafindan degistirilecektir.

26- Agagida yazili gida malzemeleri TURK STANDARTLARI ENSITUTUSU KURUMU
tarafindan belirlenen TS numaralarindaki ambalajlama ve isaretleme yontemlerine
uygun olacaklardir, ( Uriinlerin ambalajlarina basiimig isaretlemeler olacak , kagit
Uzerine basilmig igaretler olmayacaktir. Teneke Uzerine basilan tarihte herhangi bir
degigiklik yapilmayacaktir.)

27- Son kullanma tarihinden once bozulan uriinler yenileri ile degigtirilecektir.

28- Gecikmeden dolayi meydana gelebilecek aksakliklardan yiiklenici sorumlu olacaktir.

29- Bu teknik sartnameye uygun olmayan artinler iade edilir.

30- Kullanim sirasinda ya da 6ncesinde urtinlerde gozlenen her hangi bir renk, tat, yapi veya
koku degisikliginde veya pigsme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan
urin miktar1 ve olugacak maddi zararlari (kullamilan diger malzemeler) miiteahhit
firmanin kargilamast zorunludur.

URUN OZELLIKLERI

1- DAMLA CIKOLATA BITTER
1.1.Uriin 1 kg lik olarak opp folyolarda paketlenmis olmalidir.
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1.2.Pastacilik sektorinde cesitli kek, biskiivi vb. arunlerde kullanilmak Uzere hazirlanmis
olmalidir.

1.3.Turk Gida Kodeksine uygun tretilmelidir.

1.4.Istege gore bitter, sitli 6zellikte olmalidir,

1.5.Raf dmri Gretim tarihinden itibaren 1 yil olmalidir.

1.6.En az %355 kakao kuru maddesi icermelidir.

1.7.Siparige gore no:1 (en 5,8 mm , boy 6 mm) , no:2 (en 6,8 mm, boy 7 mm) , no:3 (en 7,8
mm, boy 8 mm) olarak getirilmelidir.

1.8.Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri olarak; goruntsiinde gikolata tizerinde parmak izi,
bocek vb. parga ve kalintisi, kiif bulunmamalidir. Tat, koku gikolata tipine has tat ve kokuda
olmali, yagdan kaynaklanan sabunumsu acimsi yabanci tat ve koku bulunmamahdir.
Yabanct madde igermemelidir.

1.9. Kakao yag1 min %31 olmalidir,

1.10. Yagsiz kakao kuru maddesi minumum %2,5 olmalidir.

1.11. Toplam kakao kuru maddesi minumum %35 olmahdir.

1.12. Nisgasta kutlece maksimum %3 olmalidir.

1.13. Nem maksimum %1,5 olmalidir.

1.14. Su aktivitesi maksimum % 0,6 olmalidir.

1.15. Mikrobiyolojik olarak Salmonella spp. 0/25 gr olmalidir.

1.16. Tirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligine uygun olmalidir.

2- DAMLA CIKOLATA SUTLU

2.1.  Uriin 1 kg lik olarak opp folyolarda paketlenmis olmalidir.

2.2.  Pastacilik sektorinde gesitli kek, biskiivi vb. tirtinlerde kullanilmak tizere hazirlanmis
olmahdir.

2.3. Turk Gida Kodeksine uygun iiretilmelidir.

2.4.  Istege gore bitter, sitlii dzellikte olmalidir.

2.5.  Raf émri Giretim tarihinden itibaren 1 yil olmalidir.

2.6. Enaz %29 kakao kuru maddesi igermelidir.

2.7.  Sut kuru maddesi en az %14 olmalidir.

2.8.  Siparige gore no:1 (en 5,8 mm , boy 6 mm) , no:2 (en 6,8 mm, boy 7 mm) , no:3 (en 7,8
mm, boy 8 mm) olarak getirilmelidir.

2.9.  Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri olarak; goriinusiinde ¢ikolata tizerinde parmak
izi, bocek vb. parga ve kalintisi, kiif bulunmamalidir. Tat, koku ¢ikolata tipine has tat
ve kokuda olmali, yagdan kaynaklanan sabunumsu acimsi yabanci tat ve koku
bulunmamalidir. Yabanci madde igermemelidir.

2.10. Nisasta kiitlece maksimum %3 olmalidir.

2.11. Nem maksimum %1,5 olmalidir.

2.12. Su aktivitesi maksimum % 0,6 olmalidir.

2.13. Mikrobiyolojik olarak Salmonella spp. 0/25 gr olmalidir.

2.14. Tirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligine uygun olmalidir.
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3-DOLGU KREMASI LIMONLU

3.1.Susleme ve kaplama igin limonlu bitkisel dolgu; cesitli tatli, kurabiye , kek ve pasta
yapiminda sisleme , kaplama ve dolgu amagh kullanilmali; pisirmeye ve dondurulmaya
dayanikli olmalidir.

3.2.Pigirme ve dondurulma uygulamalarina dayamkl ozellikte olmalidir.

3.3.6 kg Iik PE kovalarda olmalidir.

3.4.Limon suyu konsantresi %2 oraninda olmali, emiilgator tetra sodyum difosfat maksimum
%0,5 , koruyucu potasyum sorbat max. %0,15 , renklendirici tartrazin maksimum %0,03
olmaldir.

3.5.Koruyucu atmosferde ambalajlanmalidir.

3.6.Fiziksel analiz parametrelerinden pH 3,5 ; Brix 56 olmalidir.

3.7.Mikrobiyolojik analiz parametreleri igin maya ve kiif maksimum 1*10? kob/gr olmalidir.

3.8.Turk Gida Kodeksine uygun olarak tretilmelidir.

3.9.Kendine 6zg tat ve kokuda, kremsi yapida olmalidir.

3.10. Rafomri 1 yil olmalidir.

4-DOLGU KREMASI VISNELI

4.1.Susleme ve kaplama icin limonlu bitkisel dolgu; cesitli tath, kurabiye . kek ve pasta
yapiminda siisleme , kaplama ve dolgu amagh kullanilmali; pisirmeye ve dondurulmaya
dayanikl olmalidir.

4.2.6 kg lik PE kovalarda olmahdir.

4.3.Vigne oram %6, emiilgator tetra sodyum difosfat maksimum %0,5 , koruyucu potasyum
sorbat maksimum %0,15 , renklendirici karmosin maksimum %0,005 olmalidir.

4.4.Fiziksel, kimyasal analiz parametreleri; pH 3,75 ; brix 49 olmalidir.

4.5.Mikrobiyolojik analiz parametreleri; maya ve kif maksimum 1*10% kob/gr olmalidir.

4.6.Kendine ozgu tat ve kokuda, kremsi yapida olmalidir.

4.7.Raf 6mri 1 y1l olmahdir,

5- DOLGU KREMASI ELMA (PARCACIKLI)

S.1.Susleme ve kaplama igin elma aromali, elma pargacikli bitkisel dolgudur.

5.2.Cegsitli tath, kurabiye, kek ve pasta yapiminda susleme, kaplama ve dolgu amagl
kullamlmalidir.

5.3.Pigirme ve dondurulma uygulamalarina dayanikli ézellikte olmalidir.

5.4.6 kg lik PE kovalarda koruyucu atmosferde ambalajlama olmalidir.

5.5.Emiilgator Tetra Sodyum Difosfat maksimum %0,5 , koruyucu potasyum sorbat maksimum
% 0,15 ; renklendirici maksimum %0.03 olmalidir.

5.6.Turk Gida Kodeksine uygun olarak uiretilmelidir.

5.7.Fiziksel analiz parametreleri; pH 5,25 ; Brix 58 olmalidir.

5.8.Mikrobiyolojik analiz parametreleri ; maya ve kiif max 1*10% olmalidir.

5.9.Kendine 6zgii tat ve kokuda, kremsi yapida olmalidir.

5.10. Raf émri 1 yil olmalidir.

6-KUVERTUR CIKOLATA BITTER (%55 KAKAO)

6.1.Cikolatalar acimus, kiiflenmig, sararmig, eksimis, sekerlenmis veya donmug olmamalidir.
2,5 kg’lik opp folyolarda teslim edilecektir.
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6.2.0rijinal ambalajlarinda olmalidir. Ambalajlari TSE normlarina uygun olmalidur.
Ambalajlarin iizerinde firma adi, tretim ve son kullanma tarihleri yazils olmalidir. TSE-EN-
ISO belgelerine sahip olmalidir. TS7800’a uygun olarak uretilmelidir.

6.3.Teslim tarihinde en az 6 ay raf omiirlii olmalidir. Tirk Gida Kodeksi’ ne uygun uretilmis
olmalidir. Cikolatalarin tiira bitter olmalidir.

6.4.Eritilirken benmari usulii , kaynayan su bulunan kabin %45-50 °C’ye getirilmesi seklinde
kullanilir.,

6.5.Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri goriiniis gikolata tizerinde parmak izi, bocek vb.
par¢a kalintisi, kiif bulunmamalidir. Tat ve koku; cikolata tipine has tat ve koku olmali,
yagdan kaynaklanan acimsi, yabanci tat ve koku bulunmamaktadir. Yabanct madde
icermemelidir. Kakao yagi min %31 olmalidir. Yagsiz kakao kuru maddesi min. %?2,5,
toplam kakao kuru maddesi min. %35 olmalidir. Nigasta maksimum %3 , nem maksimum
%1,5, su aktivitesi maksimum %0,6 olmalidir.

6.6.Mikrobiyolojik analiz parametresi olarak Salmonella spp. 0/25 gr olmalidir.

6.7.Tiirk Gida Kodeksi —Cikolata ve Cikolata Urtnleri Tebligi’ne uygun olmalidir.

6.8.Ekstra bitter kuvertiirde kakao kuru madde orani en az %65 olmalidir.

6.9.Kuvertiir bitter tiriiniinde kakao orani en az %55 olmalidir.

7- KUVERTUR CiKOLATA SUTLU

7.1.Cikolatalar actmug, kiiflenmis, sararmis, eksimis, sekerlenmis veya donmug olmamalidir.
2,5 kg’lik opp folyolarda ambalajlanmis olmalidir.

7.2.Raf omrii iiretim tarihinden itibaren 1 yil olmalidir.

7.3.Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri; gorinugi gikolata tizerinde parmak izi, bocek vb.
parga ve kalintisi, kiif bulunmamalidir. Tat, koku; gikolata tipine has tat ve kokuda olup,
yagdan kaynaklanan sabunumsu, acimsi, yabanci tat ve koku bulunmamalidir. Yabanci
madde icermemelidir. Kakao yagi min. %20 , siit yagi min. %3,5 , sut kuru maddesi %14,
toplam siit yagi ve kakao yagi min. %23,5 , nem maksimum %1,5 , su aktivitesi maksimum
%0,6 olmahidir.

7.4.Mikrobiyolojik analiz parametresi olarak Salmonella spp. 0/25 gr olmalidir.

7.5.Tirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Urtinleri Tebligine uygun olmalidir.

7.6.0rijinal ambalajlarinda olmalidir. Ambalajlari TSE normlarina uygun olmalidir.
Ambalajlarin iizerinde firma ads, iiretim ve son kullanma tarihleri yazili olmalidir. TSE-EN-
ISO belgelerine sahip olmahdir. Tirk Gida Kodeksi’ ne uygun iiretilmis olmalidir.
Cikolatalarin tiri bitter olmalidir.

7.7.TS7800’e uygun olarak tiretilmelidir.

7.8.Kakao orani en az %35 olmalidir.

8- BITTER KONFIiSERIi KOKOLIN

8.1.Cikolatalar acimug, kiiflenmis, sararmis, eksimis, sekerlenmis veya donmus olmamalidir.
2,5 kg’lik paketlerde teslim edilecektir.

8.2.icerdigi tam hidrojenize bitkisel yaglar Tirk Gida Kodeksinin ilgili tebligine uygun
olacaktir.

8.3.0rijinal ambalajlarinda olmalidir. Tiirk Gida Kodeksi’ ne uygun iiretilmis olmalidir.

A
— /



HACETTEPE UNIVERSITESI SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI SOSYAL TESIS VE
iSLETMELERi PASTACILIK URUNLERi TEKNiK SARTNAMESi

9-HAZIR KREMA

9.1.Uriin 1 kg ik ambalajlarda olmalidir.

9.2.Uriinler Krema ve Kaymak Tebligine uygun olmalidir.

9.3.Kendine has tat, koku, yapida olmahdir.

9.4.Icerdigi seker, nisasta, un, yagsiz sit tozu, aroma vericiler, renklendiriciler Tirk Gida
Kodeksinin ilgili tebligine uygun olmahdir,

10-HAMUR KABARTMA TOZU

10.1. Kek, pandispanya, rulo ve benzeri hamurlu iriinlerde kabartma amagh Urtinlerde
kabartma amagli , kullanilir 6zellikte olmalidir.

10.2. Hamurun %]1-2 oraninda kullanilabilir 6zellikte olmalidir.

10.3. Raf omri dretim tarihinden itibaren 2 yil olmahdir.

10.4. Kimyasal ve fiziksel analiz parametreleri; rutubet miktari maksimum %10, su aktivitesi
%0,6 olmahdir. Higbir yabanci madde ihtiva etmemelidir.

10.5. Mikrobiyolojik analiz parametreleri , toplam bakteri maksimum 1*10° kob/gr, E.coli

bulunmamali, C. Perfringes maksimum 10 kob/gr , B. Cereus maksimum 10 kob/gr , Kif
1*10* kob/gr olmalidir.

10.6. Tse standartlarina ve Turk Gida Kodeksine uygun imal edilmis olmalidir.

10.7. Kabartma tozu kokmus, kiiflenmis, kirlenmis olmamalidir.

10.8. Ambalajlarin tizerinde zorunlu etiket bilgileri yazili olmahdir.

10.9. Urtin 2 kg lik pp kutuda teslim edilmelidir.

10.10. %25 oraninda sodyum aist pirofosfat igermelidir.

10.11. Uriin ideal ve homojen kabarmayi saglamalidir.

10.12. Paketlerin i¢i nemden dolay: topraklanmig olmayacaktir.

10.13. Amonyum karbonat, amonyum bikarbonat, amonyum hidrokarbonat ile sodyum
bikarbonat'in, sodyumpire fosfat asit, tartarik sitrik asit gibi zararsiz asitlerin birlesikleri ile
olan karigimlardan ibaret olacaktir.

11- MAT FISTIK SUTLU- SUTLU CIKOLATA KAPLI ANTEP FISTIGI DRAJE

11.1. Ambalaj sekli kolide 1 kg opp folyo olmalidir.

11.2. Raf 0mri tretim tarihinden itibaren 1 yil olmalidir.

11.3. Sitli gikolata orani en az %67 olmalidir.

11.4. Antep fistig1 orani en az %33 olmalidir.

11.5. Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri; yabanci madde igermemeli, tat, koku kendine
has olmal1, rutubet maksimum %1,5 , su aktivitesi maksimum 0,6 olmalidir.

11.6. Tse standartlarina uygun imal edilmis olmalidir.

11.7. Ambalajlarin tizerinde zorunlu etiket bilgileri yazili olmalidir.

11.8. Tirk Gida Kodeksi —Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi’ ne uygun olmalidir.
12- PASTA KATKI MADDESI

12.1. Bitkisel emilgator ve stabilizator karigimi olan pasta katki maddesi pandispanya, kek
ve rulo tretimlerinde kullanilmali , gida kullanimina uygun olmalidir.

12.2. Tirk Gida Kodeksine uygun olarak tiretilmelidir.

12.3. Ambalaj 5 kg lik pp kova seklinde olmalidir.

12.4. Kullanma oranm %]1-4 oldugunda islevini yerine getirmelidir.

12.5. Yag asitlerinin poligliserolesterleri (E475) %11 oraninda olmalidir.
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12.6. Raf 6mri tretim tarihinden itibaren 1 yil olmalidir.

12,7, Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri; yapi olarak jel formda, pH 7,5-9 , Brix 40-45,
su aktivitesi max %0,85 olmalidir.

12.8. Stabilizator olarak yag asitlerinin sodyum, potasyum ve kalsiyum tuzlarim (E470a)
igermelidir.

12.9.  Tagiyic olarak olarak mono propilen glikol, gliserol igermelidir.

12.10. Mikrobiyolojij parametreleri aerobik mezofilik bakteri max. 1000 kob/gr, kif
maksimum 100 kob/gr , Koliform maksimum 95/gr, I. coli 0 /g olmalidir.

13-PRALIN EKO

13.1.  Findik orani %10 oraninda olmalidir

13.2. Ambalaj sekli 10 kg’lik pp kovalarda olmalidir.

13.3. Tse standartlarina uygun imal edilmis olmalidir.

13.4. Ambalajlarin tizerinde zorunlu etiket bilgileri yazili olmalidir.

13.5.  Tirk Gida Kodeksi —Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi’ne uygun olmalidir

14- PUDRA SEKERI

14.1.  Yerli iretim olmalidir.
14.2. 5 kg ik ambalajlarda olmalidir.

14.3. Pudra gekeri topaklanmay: onleyiciler katilmis olsun veya olmasin ince pulverize
edilmig halde ve beyaz renkte ki iiriin olmalidir,

14.4.  Uriiniin tadi kokusu ve rengi kendine has dogal tadinda ve yapisinda olmahidir.

14.5. Pudra sekerinin rengi beyaz ve ince ¢ekilmis olmalidir.

14.6. Higbir yabanci madde bulunmamalidir.

14.7. Uriinde nisasta kullanildig taktirde ambalaj izerinde maksimum nisasta miktar
belirtilmelidir.

14.8.  Uriin pulverize edilmis yapida olmali, yapisik kitle bulunmamalidir.

14.9.  Uriin guval ambalajda gelmemelidir.

14.10. Uriiniin karakteristik ozelliklerini kaybetmesini onleyecek sekilde ambalaj yapilmig
olmalidir.

14.11. Urtnin tim dretim sartlar Tirk Gida Kodeksine uygun olmalidir.

15- SOGUK PASTA KARAMELLI JOLE

15.1. Pasta siisleme ve kaplama i¢in karamel aromali bitkisel soguk jel, pastacilik sektorinde
pasta, kek, tart gibi trtinleri sisleme ve kaplama amaciyla kullanilan soguk pasta jelidir.

15.2. Matlagma ve gatlama yapmamalidir. Direk veya % 10-20 arasinda su katilarak homojen
hale getirilir 6zellikte olmalidir.

15.3. 5 kg lik plastik kovalarda ambalajli olmalidir.

15.4. Raf 6mri tiretim tarihinden itibaren 2 yildir.

15.5.  Fiziksel ve kimyasal analiz parametreleri olarak; goriiniisii jel formda, yabanci madde
icermemeli, pH 4,75, Brix 68, Su aktivitesi maksimum 0,85 olmalidir.

15.6. Mikrobiyolojik analiz parametreleri olarak kiif/maya maksimum 1*10° kob/gr
olmalidir.

15.7. Tirk Gida Kodeksine uygun olarak tretilmistir.
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16-CIKOLATA AROMALI SOGUK PASTA JELI

16.1. Pasta, siisleme ve kaplama igin ¢ikolata aromali bitkisel soguk jel pastacilik sektortinde
pasta, kek, tart gibi urtinleri siisleme ve kaplama amaciyla kullanilir 6zellikte olmalidir.
16.2. Matlagma ve g¢atlama yapmamalidir. Direk veya %10-20 arasinda su katilarak , kasik
veya spatula yardimi ile homojen hale gelene kadar hazir hale getirilebilir ozellikte
olmalidir.

16.3. S kg plastik kovalarda getirilmelidir.

16.4. Raf omrii tiretim tarihinden itibaren 2 yil olmalhidir.

16.5. Fiziksel analiz parametreleri goriintisii jel formda, yabanci madde igermemeli, pH 5,25,
Brix 69, su aktivitesi maksimum 0,85 olmalidir.

16.6. Mikrobiyolojik analiz parametresi olarak kiif/maya maksimum 1*10? kob/gr olmalidir.

16.7. Turk Gida Kodeksine uygun olarak iiretilmelidir.

17-CILEK AROMALI SOGUK PASTA JELI

17.1. Pasta, sisleme ve kaplama igin gilek aromali bitkisel soguk jel pastacilik sektorinde
pasta, kek, tart gibi Grunleri sisleme ve kaplama amaciyla kullanilir dzellikte olmalidir.

17.2. Matlagma ve ¢atlama yapmamalidir. Direk veya %10-20 arasinda su katilarak | kagik
veya spatula yardimi ile homojen hale gelene kadar hazir hale getirilebilir 6zellikte
olmalidir.

17.3. 5 kg plastik kovalarda getirilmelidir.

17.4. Raf 6mra tiretim tarihinden itibaren 2 yil olmalidir.

17.5. Fiziksel analiz parametreleri goriintist jel formda, yabanci madde igermemeli, pH 5,25,
Brix 69, su aktivitesi maksimum 0,85 olmalidir.

17.6. Mikrobiyolojik analiz parametresi olarak kiif/maya maksimum 1*10? kob/gr olmalidir.

17.7. Tirk Gida Kodeksine uygun olarak tretilmelidir.

18- FRAMBUAZ AROMALI SOGUK JEL

18.1. Pasta siisleme ve kaplama igin karamel aromali bitkisel soguk jel, pastacilik sektoriinde
pasta, kek, tart gibi tirtinleri siisleme ve kaplama amaciyla kullanilan soguk pasta jelidir.

18.2. Matlagma ve ¢atlama yapmamalidir. Direk veya %10-20 arasinda su katilarak homojen
hale getirilir 6zellikte olmalidir.

18.3. 7 kg hk plastik kovalarda ambalajli olmalidir.

18.4. Raf omri tretim tarihinden itibaren 2 yildir.

18.5. Turk Gida Kodeksine uygun olarak tiretilmis olmalidir.

18.6. Fiziksel, kimyasal analiz parametreleri olarak pH 4,5, Brix 69, su aktivitesi maksimum
0,85 olmalidir.

18.7. Mikrobiyolojik analiz parametresi olarak kiif/maya maksimum 1*10? kob/gr olmalidir.

19-TOZ KAKAO

19.1. Tadi ve kokusu kendine ¢zgii olmali, kot kokulu olmamalidir. Koyu kahve renginde,
suda kolay eriyebilecek toz halinde olacaktir.

19.2. Iclerinde yabanci madde, bocek veya bocek kalintilari bulunmamali; kiiflenmis,
bayatlamig, bozulmus olmamalidir.

19.3. Urtin ortam sicakliginda olmalidir.

e 4 /
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19.4. 1 kg lik orijinal ambalajinda teslim edilecektir.

19.5.  Ambalajlari , Griini sicaklik degisimleri, hava, nem, 191k vb. olumsuz dis etkilerden
koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, uriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica
tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir

19.6.  Ambalaj uizerinde isletme kayit numarasi, firma adi, net agirhigr , TS numarasi, iretim
ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir 6zellikte olmalidir,

19.7.  Getirilen ariin iiretim tarihi . teslim alindig1 tarihten 1 ay onceki tarih olmalidir.

19.8.  Numuneler muayene komisyonu tarafindan degerlendirilip duyusal agidan (renk, lezzet,
koku, kivam... vs.) olarak ve kullanim alanina uygunlugu agisindan en begenilende karar
kilinacaktir.

19.9. Tirk Gida Kodeksi —Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi "e uygun olmalidir,

19.10. Yerli mali olmalidir.

19.11. Yag oram %10-12 ve alkalize toz kakao olmalidir.

20- TOZ KREM SANTI

20.1. Bitkisel yag esashi hammaddelerden tretilen bir toz karigimt olup, su veya sit ile
¢irpildiginda, %300 hacim alarak kabaran hazir krem santiden elde edilecek wrandiir.

20.2. Son derece hijyenik olmas: gereken bu iriin, gokme, ¢atlama ve sulanma yapmamali,
sararmamali, beyazligini daima muhafaza etmelidir.

20.3. 1 kglik aliiminyum folyolarda paketlenmis olmalidir.

20.4. TS 12505’¢ uygun olarak tretilmelidir

20.5. Kimyasal ve fiziksel analiz parametreleri olarak renk beyaz yada hafif krem arasinda
olmal, yapi1 toz halindeki iiriin elle stkildiginda topaklagma gortilmemelidir, rutubet miktar
maksimum %35 olmalidir, su aktivitesi %0,6 olmali, yabanct madde olmamahdir, kabarma
orani minumum %30 olmalidir, titre edilebilir asitlik maksimum %0,025 olmali, yag
miktari min %20 olmalidir,

20.6. Mikrobiyolojik analiz parametreleri olarak; koliform bakteri maksimum 100 kob/gr |
E.coli 0 adet/gr , Salmonella sp. 0/25 gr, Stap. aureus 0 kob/gr, kiif/maya maksimum 1000
kob/gr, Aerobik Mezofilik Bakteri maksimum 1000 kob/gr olmalidir.

21 - BAKLAVALIK BITKIiSEL YAG (TEREYAG AROMALI) 18 LT TNK :

21.1. Baklava uretimi ve tiim suruplu gesitleri i¢in su ya da siit igermeyen %100 bitkisel yag
olmalidir. Tereyag: lezzetine, kivamina ve kokusuna sahip baklavalik yag ozelliginde
olmalidir.

21.2. Raf Omrii 12 ay, depolama sicakhigi (max.) 20 C, yag orani (%) 99.9, FFA (%) max.
0.15, peroksit max. 0.8, trans (%) max. 1, teneke ambalajda olacak.

21.3. Koliler gidaya uygun ambalajda olmalidir.

21.4.  Uriin 18 litrelik tenekelerde (net: 16,38 kg) olmalidir.

22.MARMELAT ELMA (7 KG AMB):

22.1. Marmelat elma meyvesinden elde edilen pulp, piire, meyve suyu, sulu ekstralari ve
kabuklarinin tek basina veya karigtirlarak, su ve sekerlerle uygun jel kivamina
getirilmis karisimindan olmahdir.
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Marmelatin i¢indeki meyveler saplarindan yapraklarindan ¢ekirdek ve pargalarindan
temizlenmis, yikanmig, saglam ve olgun meyvelerden olmalidir.

Iginde katki maddesi olarak seker, invert seker grubu, glikoz surubu .organik asit (sitrik
malik tartarik askorbik)ve pektin ihtiva etmelidir.

geleneksel marmelat tretiminde kullanilan meyve posasi, piire, meyve suyu ve sulu
hammadde miktari en az %45 olmalidir.

Meyvenin sulu hammaddelerinin kullanildigi geleneksel marmelatlarda meyve sulu
ekstrakt miktar1 hesaplanirken, sulu ekstrakt hazirlamada kullanilan suyun agirlig
hesaplamaya dahil edilmez.

Geleneksel marmelatta refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde igerigi %
55°den az olamaz.

Bu bildiri kapsaminda yer alan drinlerin ambalajlanmasi, etiketlenmesi ve
isaretlenmesinde "Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Ambalajlama - Etiketleme ve
Isaretleme Boliminde yer alan genel kurallarin yam sira asagidaki kurallara da
uyulmalidir:

Bildiride yer alan triinler tanimlarda belirtildigi gibi adlandirilir, Bunun yam sira
aligilagelmis adlarla desteklenebilir.

Uriin adi hammaddedeki azalan agirliklarina gore meyve ya da meyvelerin adlar ile
desteklenmelidir. Bununla birlikte, Gi¢ veya daha fazla meyveden iretilen triinlerde
meyvelerin adlart yerine "karisik meyve" ya da karsih@ bir ifade kullanilabilir veya
meyve sayisi belirtilir.

Son tirtinde, eger miimkiinse sulu ekstraktlarin hazirlanmasinda kullanilan suyun agirhg:
¢ikarildiktan sonra, " 100gr’da ...gr meyve ile hazirlanmistir” ifadesi etiket Gzerinde
bulundurulmalidir,

Etikette, toplam seker miktar1"....... g 100 gramda" seklinde ifade edilmelidir.
Mikrobiyal kaynakli hi¢bir toksik madde icermemelidir.

Ambalaj tizerinde firma adi, malin adi, kullanilan katki maddeleri meyve oram, net
agirhk, TS numarasi, iiretim ve son kullanim tarihi bulunmalidir.

Net 7 kglik pp kovalarda olacaktir.

ILGILi YASAL DOKUMANLAR Teknik sartnamede ayrintili yazilmamis dahi olsa icerikleri itibar ile Tirk
Gida Kodeksinin ilgili tim mevzuatlar ve ilgili Tirk standartlan yiikleniciyi ve idareyi baglayan
dokiimanlardir. Alinan driinlerin, idare tarafindan istenildigi takdirde faaliyet konularina gére
bakanlik¢a yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tiirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina iiye kuruluslarca akredite edilmis 6zel
veya kamu laboratuvarlarinda masraflan Yikleniciye ait olmak kaydiyla, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizleri yaptinlacaktir,

Erol KAZAN Cagatay KOCAK
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