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" ROL EKMEK (TAM BUGDAYLI)

SORUMLU

Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Asci Basi, Ascl), Ambar Memuru

REF.STD.NO

R.G.:04.01.2012-28163 Tarihli Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig
No:2012/2), Tirk Gida Kodeksi Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebli§ No: 2012/2)'Nde
Degisiklik Yapiimasina Dair Teblig (Tebli§ No: 2017/23), TS 5000

KAYIT

Uriin Ret Kabul Formu, Giinliik Iase Gegici Teslim Belgesi

KONTROL SIKLIGI

Her alimda gerekli gériildiigi kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI
DURUMUNDA

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan Uriinler iade edilir.

2. Kullanim sirasinda ya da &ncesinde Uriinlerde gézlenen her hangi bir renk, tat, yapi veya
koku degisikliginde veya bozulma belirtisi gériildiigiinde triin miktarini ve olusacak
maddi zararlar miteahhit firmanin kargilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkli gikan ekmekler miiteahhit
firma tarafindan dedistirilecektir.

KONTROL KRIiTERi

OzZELLIK

BiYOLOJiK

Rope sporu:4.5x103-1.1x10*
Maya ve Kif(kob/g):100-1000

Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Hububat ve Firincilik Uriinlerine
Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KIMYASAL

Tam bugday ekmegi icin sirayla kiil(tuz harig)% (m/m) kuru maddede orani en az 1.2 ve 2.9;
Rutubet (m/m) en gok %42, tuz % ise, (m/m) en cok kuru maddede %1.5dir.

R.G.: 04.01.2012-28163 Tarihli Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebli§ No:
2012/2)

FiZziKSEL

Tadi, rengi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kéti koku olmamalidir. Ekmekler tam bugday
unundan standartlarina ve Gida Kodeksine uygun pismis net 50 gr’ lik kiiclik ekmekler halinde
olacaktir. Digaridan bakildiginda iyi pismis ve kabarmig, kendine has gériiniiste, kokuda ve kabuk
renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir. Ekmek kesildigi zaman ic
kismi stingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca homojen olmal, biiyiik hava bosluklar
bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamalidir. Karsmamis halde un, tuz, katki maddeleri
bulunmayacaktir. Teslimat sirasinda firmayi temsil eden kisi hazir bulunacaktir. Ekmekler ortam
Isisinda olmalidir. Ekmekler giinliik Uretilmis olacaktir. Ekmekler icerisinde yabanc madde
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ORIJIN

Yerli mensei

URETIM METODU

Tam bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae - eksi maya kullaniimayacak Pres
Maya (TS3522) kullanilacaktir) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynadi olarak malt unu, vital
gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karnigimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakiimasi ve pigirilmesi ile yapilacaktir. Ekmekler temiz
tepsilerde pisirilerek alt kisimlarinda susam v.b maddeler bulunmayacaktir.

AMBALAJ ve DAGITIM

YONTEMLERI

Ekmeklerin teslimi 100" lik plastik kasalar igerisinde, tam bugday ekmegi seklinde yapilacaktrr.
Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik, catlak, yagli, camurlu, kirli kasalara
ekmek konulmayacaktir. Ekmekler kasa ile temas etmeyecek tek tek ambalajlanmis olarak naylon
ambalajlar iginde temiz bir sekilde teslim edilecektir. Ekmekler sayllarak ve tartilarak teslim
alinacaktir. Agik poset orani % 5'unu gegmeyecektir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Turk Gida
Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi ve bununla iliskili gikan gida ile
temas eden madde ve malzemeler tebligleri hiikiimleri gegerlidir.

Ambalaj tizerindeki isaretleme Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ve TS 5000’ uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
tzerinde gidanin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya Intoleransa neden olan belirli madde veya
trtinler, belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin miktar, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tiketim tarihi veya son tiiketim tarihi, &zel muhafaza ve/veya kullanim kosullar, gida
isletmecisinin ad 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 diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
gikacak Tebli§, Kanun, Tiziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tasima Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ {incii béliimine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve

RAF OMRU

Depolama Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ iincii bélimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

ANALiz PERIYODU

Kurum tarafindan istenildiinde, teslim edilen partinin rutubet, kuru maddede tuz harici kil
miktari, kuru maddede tuz miktan firma tarafindan yaptirilarak sonuglan tarafimiza teslim
edilecektir.

Ayrica; alinan Griinlerin, kurum tarafindan gerekli gériildigu an ve siklikta faaliyet konularina gére
bakanlikga yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Turk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina tye kuruluslarca akredite edilmis
Ozel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirli 6demesi yiiklenici firmaya 6denecek bedelden
dustilmek kaydi ile kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

ISTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki triinler
icin * Gida Sicil veya Gida Uretim sertifikasi ™ verilmelidir.
2) Ekmek Gretim yerine ait metal dedektdr kullanim raporu olacaktir.

GENEL HUKUMLER

Tigili birimler tarafindan siparigi verilen Urln istenilen tarihte en gec 08:30'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en geg 10:00'a kadar
yeni Urlin teslim edilmelidir. Dini ve resmi bayramlar dahil olmak iizere haftasonlari da istege bagl
olarak giinlik Uretilmis ekmekler getirilecektir. Uriin muayene edilip tartildiktan sonra, yiiklenici
firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

 TUM EKMEK
SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Asci Bagl, Ascl), Ambar Memuru
R.G.:04.01.2012-28163 Tarihli Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig
REF.STD.NO No:2012/2), Tirk Gida Kodeksi Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No: 2012/2)'Nde
Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (Teblig No: 2017/23), TS 5000
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Giinliik fase Gegici Teslim Belgesi
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildiigli kadar numune incelenecektir.
UYGUN OLMAMASI 1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan iriinler iade edilir.
DURUMUNDA 2. _Kullanim sirasinda ya da éncesinde iiriinlerde gdzlenen her hangi bir renk, tat, yapi veya
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koku degisikliginde veya bozulma belirtisi gériildiigiinde triin miktarini ve olusacak
maddi zararlari miiteahhit firmanin karsilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkli gikan ekmekler miiteahhit
firma tarafindan degistirilecektir.

KONTROL KRiTERI

OZELLIK

BIYOLOJiK

Rope sporu:4.5x103-1.1x10%
Maya ve Kiif(kob/g):100-1000

Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi, Ek-1 Hububat ve Firincilik Uriinlerine
Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KIMYASAL

Normal ve kepekli ekmek icin sirayla kiil(tuz harig)% (m/m) kuru maddede orani en ok 1.1 ve
2.5; Rutubet (m/m) en gok ekmek igin %38, kepekli ekmek icin %43 olmalidir.Tuz % ise, (m/m)
en ¢ok kuru maddede, ekmek ve kepekli ekmek icin %1.5'dir.

R.G.: 04.01.2012-28163 Tarihli Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Gesitleri Tebligi (Tebli§ No:
2012/2)

FizikSEL

Tadi ve kokusu kendine 6zgli olmali, kétii koku olmamalidir. Ekmekler 66-72 randimanli (tip2)
Toprak Mahsulleri Ofisi standartlarina ve Gida Kodeksine uygun francala unundan pismis net 200
gr' ik ekmekler halinde olacaktir. Disaridan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has
gorlinuste, kokuda ve kabuk renk dadiimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik
olmamalidir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, bliylk hava bosluklari bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamalidir. Karnsmamis
halde un, tuz, katki maddeleri bulunmamali, renk beyaz-krem ve homojen olacaktir. Teslimat
sirasinda firmay! temsil eden kisi hazir bulunacaktir. Yabanci tat, koku ve madde icermeyecektir.
Ekmekler ortam isisinda olmalidir. Ihtiyaca gére normal veya kepekli olarak istenecektir. Ekmekler
gunliik Uretilmis olacaktir. Ekmekler igerisinde yabanci madde bulunmayacaktir.

ORJIN

Yerli mensei

URETIM METODU

Budday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae - eksi maya kullanilimayacak Pres Maya
(TS3522) kullanilacaktir) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynadi olarak malt unu, vital gluten
ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu kangimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakiimasi ve pisirilmesi ile yapilacaktir. Ekmekler temiz
tepsilerde pisirilerek alt kisimlarinda susam v.b. maddeler bulunmayacaktir.

AMBALAJ ve DAGITIM
YONTEMLERI

Ekmeklerin teslimi 100 lik plastik kasalar igerisinde, normal ve kepekli olarak belirtiimis sekilde
yapilacaktir. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik, catlak, yagl, camurlu, kirli
kasalara ekmek konulmayacaktir. Ekmekler kasa ile temas etmeyecek 25%r adet ambalajlanmig
olarak naylon ambalajlar iginde temiz bir sekilde teslim edilecektir. Ekmekler sayilarak ve tartilarak
teslim alinacaktir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemeler Yénetmeligi ve bununla iligkili ¢ikan gida ile temas eden madde ve malzemeler
tebligleri hiikiimleri gegerlidir.

Ambalaj Uzerindeki isaretleme Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeli§i ve TS 5000’ uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
Uzerinde gidanin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya Intoleransa neden olan belirli madde veya
urtnler, belirli bilegenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tiketim tarihi veya son tiketim tarihi, &zel muhafaza ve/veya kullanim kosullar, 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 Tiirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
gikacak Teblig, Kanun, Tuzuk ve eklerini de kapsayacaktir.

Tagima Tirk Gida Kodeksi Y&netmeliginin 3’ tincii béliimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve
TS5000’e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ incii bélimiine, Gida Hijyeni Yoénetmelidine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

ANALiz PERIYODU

Kurum tarafindan istenildiginde, teslim edilen partinin rutubet, kuru maddede tuz harici kil
miktari, kuru maddede tuz miktari firma tarafindan yaptinilarak sonuglari tarafimiza teslim
edilecektir.

Ayrica; alinan iriinlerin, kurum tarafindan gerekli goriildigii an ve siklikta faaliyet konularina gére
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bakanlikca yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Turk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina iiye kuruluslarca akredite edilmis
Ozel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirlii &demesi yiiklenici firmaya Odenecek bedelden
dustlmek kaydi ile kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

iSTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki driinler
igin “ Gida Sicil veya Gida tretim sertifikasi ™ verilmelidir.
2) Ekmek Gretim yerine ait metal dedektor kullanim raporu olacaktir.

GENEL HUKUMLER

Tigili birimler tarafindan siparisi verilen Griin istenilen tarihte en geg 08:30'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuziugu durumunda ayni giin en geg 10:00'a kadar
yeni Urin teslim edilmelidir. Dini ve resmi bayramlar dahil olmak {izere hafta sonlar da istede
bagh olarak gunlik Gretilmis ekmekler getirilecektir. Uriin muayene edilip tartildiktan sonra,
yUklenici firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

: SANDVIC EKMEGE o - |
SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Ascl Basi, Ascl), Ambar Memuru
R.G.:04.01.2012-28163 Tarihli Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig
REF.STD.NO No:2012/2), Turk Gida Kodeksi Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebli§ No: 2012/2)'Nde
Degisiklik Yapilmasina Dair Tebli§ (Tebli§ No: 2017/23), TS 5000
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Giinlik Iase Gegici Teslim Belgesi
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildiigii 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, yapi veya
koku degisikliginde veya bozulma belirtisi gériildigiinde triin miktarini ve olusacak
maddi zararlar miteahhit firmanin karsilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden &nce bozulan ve numuneden farkli cikan ekmekler miiteahhit
firma tarafindan degistirilecektir.

KONTROL KRITERI

OZELLIK

BIYOLOJikK

Rope sporu:4.5x103-1.1x10?
Maya ve Kiif(kob/g):100-1000

Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi, Ek-1 Hububat ve Firinailik Uriinlerine
Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KIMYASAL

Normal ekmek igin sirayla kiil(tuz haric)% (m/m) kuru maddede orani en gok 1.1; Rutubet (m/m)
en gok ekmek icin %38, olmalidir. Tuz % ise, (m/m) en cok kuru maddede, ekmek %1.5dir.

R.G.: 04.01.2012-28163 Tarihli Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No:
2012/2)

FizIKSEL

Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir. Ekmekler 66-72 randimanli (tip2)
Toprak Mahsulleri Ofisi standartlarina ve Gida Kodeksine uygun francala unundan pismis net 100
gr’ lik sandvig ekmegi halinde olacaktir. Disaridan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has
gorlintiste, kokuda ve kabuk renk dagiimi olabildigince homojen olmali, bask ve yanik
olmamalidir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gbzenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, bliylik hava bosluklar bulunmamali, hamur ve yapigkan olmamalidir. Karismamig
halde un, tuz, katki maddeleri bulunmamali, renk beyaz-krem ve homojen olacaktir, Teslimat
sirasinda firmay: temsil eden kisi hazir bulunacaktir. . Sandvic ekmeginin dis kabugu kesilme veya
paketleme esnasinda kirilip ufalanmayacak kivamda ve yumusaklikta olmalidir. Yabanci tat, koku
ve madde icermeyecektir. Ekmekler ortam isisinda olmalidir. Ekmekler ginlik dretilmis olacaktir.
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ORJIN

Yerli mensei

URETIM METODU

Sandvig ekmedi, bugday unu, su, tuz, maya gerektiginde Tirk Gida Kodeksinde izin verilen katki
maddeleri ile Tarm ve K&y Isleri Bakanligindan iretim izni almis seker, enzim ve benzeri
maddeleri iceren ekmek olmalidir.

AMBALAJ ve DAGITIM
YONTEMLERIT

Ekmeklerin teslimi 100’ lik plastik kasalar igerisinde yapilacaktir. Ekmeklerin konuldugu plastik
kasalar temiz olacaktir. Kirk, catlak, yagl, camurlu, kirli kasalara ekmek konulmayacaktir.
Ekmekler kasa ile temas etmeyecek ayri ayr ambalajlanmis sekilde teslim edilecektir. Ekmekler
sayllarak ve tartilarak teslim alinacaktir. Agik poset orani % 5‘unu gecmeyecektir. Ambalajlama ile
ilgili hususlarda Tirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi ve
bununla iligkili gikan gida ile temas eden madde ve malzemeler tebligleri hiikiimleri gegerlidir.

Ambalaj Uzerindeki isaretleme Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ve TS 5000%e uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
tizerinde gidanin ad, bilesenler listesi, alerjiye veya Intoleransa neden olan belirli madde veya
urlnler, belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tlketim tarihi veya son tiiketim tarihi, 6zel muhafaza ve/veya kullanim kosullar, gida
isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti,
Menge tlke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtiimeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Y6netmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
gikacak Teblig, Kanun, Tiizik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tagima Turk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3" tncli bélimiine, Gida Hijyeni Yénetmeligine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ tincii béliimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

ANALizZ PERIYODU

Kurum tarafindan istenildiginde, teslim edilen partinin rutubet, kuru maddede tuz harici kiil
miktar, kuru maddede tuz miktari firma tarafindan yaptirilarak sonuglar tarafimiza teslim
edilecektir.

Ayrica; alinan Urinlerin, kurum tarafindan gerekli gériildiigii an ve siklikta faaliyet konularina gére
bakanlikga yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina iiye kuruluslarca akredite edilmis
6zel veya kamu laboratuvarlarinda her tirli édemesi yiiklenici firmaya Gdenecek bedelden
dustlmek kayd ile kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

ISTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki tiriinler
igin ™ Gida Sicil veya Gida (iretim sertifikasi ™ verilmelidir.
2) Ekmek Uretim yerine ait metal dedekt6r kullanim raporu olacaktir.

GENEL HUKUMLER

Igili birimler tarafindan siparisi verilen iriin istenilen tarihte en geg 08:30'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuziugu durumunda ayni giin en geg 10:00’a kadar
yeni Uriin teslim edilmelidir. Dini ve resmi bayramlar dahil olmak iizere haftasonlari da istege bagl
olarak giinlik Uretilmis ekmekler getirilecektir. Uriin muayene edilip tartildiktan sonra, yuklenici
firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

TOST EKMEGI
SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Asci Basi, Ascl), Ambar Memuru
R.G.:04.01.2012-28163 Tarihli Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig
REF.STD.NO N0:2012/2), Tirk Gida Kodeksi Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebli§ No: 2012/2)'Nde
Dedisiklik Yapilmasina Dair Teblig (Teblig No: 2017/23), TS 5000
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Giinliik Iase Gegici Teslim Belgesi
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli gériildigu kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan (riinler iade edilir.

U/ 5
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DURUMUNDA

2. Kullanim sirasinda ya da 6ncesinde Uriinlerde gézlenen her hangi bir renk, tat, yapi veya
koku degisikliginde veya bozulma belirtisi gériildigiinde tiriin miktarini ve olusacak
maddi zararlar miteahhit firmanin karsilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli gcikan ekmekler miiteahhit
firma tarafindan degistirilecektir.

KONTROL KRiTERI

OzELLIK

BIYOLOJiK

Rope sporu:4.5x103-1.1x10*
Maya ve Kiif(kob/g):100-1000

Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Hububat ve Finncilik Uriinlerine
Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KIMYASAL

Normal ekmek igin sirayla kiil(tuz harig)% (m/m) kuru maddede orani en ¢ok 1.1; Rutubet (m/m)
en gok ekmek icin %38, olmalidir.Tuz % ise, (m/m) en ¢ok kuru maddede, ekmek %1.5dir.

R.G.: 04.01.2012-28163 Tarihli Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No:
2012/2)

FiziKSEL

Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétli koku olmamalidir. Ekmekler 66-72 randimanli (tip 2 )
Toprak Mahsulleri Ofisi standartlarina ve Gida Kodeksine uygun francala unundan pismis net 800-
1000 gr’ ik tost ekmegdi halinde olacaktir. Disaridan bakildi§inda iyi pismis ve kabarmis, kendine
has goriniiste, kokuda ve kabuk renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik
olmamalidir. Ekmek kesildigi zaman ig kismi stingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, bliylik hava bosluklari bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamalidir. Karismamis
halde un, tuz, katki maddeleri bulunmamali, renk beyaz-krem ve homojen olacaktir. Teslimat
sirasinda firmayi temsil eden kisi hazir bulunacaktir. Tost ekmeginin dis kabugu kesilme veya
paketleme esnasinda kirllip ufalanmayacak kivamda ve yumusaklikta olmalidir. Yabanci tat, koku
ve madde icermeyecektir. Ekmekler ortam isisinda olmalidir. Ekmekler giinliik iiretilmis olacakdir.

ORJIN

Yerli mensei

URETIM METODU

Tost ekmegi, bugday unu, su, tuz, maya gerektiginde Tiirk Gida Kodeksinde izin verilen katki
maddeleri ile Tanm ve K&y Isleri Bakanligindan Gretim izni almis seker, enzim ve benzeri
maddeleri iceren ekmek olmalidir.

AMBALAJ ve DAGITIM
YONTEMLERI

Ekmeklerin adirhigi 800-1000 gr arasinda ayr ayri her bir ekmek ambalajli olacak ve teslimi
plastik kasalar igerisinde yapilacaktir. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik,
catlak, yagli, camurlu, kirli kasalara ekmek konulmayacaktir. Ekmekler kasa ile temas etmeyecek
ayri ayri ambalajlanmis sekilde teslim edilecektir. Ekmekler sayllarak ve tartilarak teslim
alinacaktir. Acik poset orani % 5‘unu gegmeyecektir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tiirk Gida
Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi ve bununla iliskili cikan gida ile
temas eden madde ve malzemeler tebligleri hiikiimleri gegerlidir.

Ambalaj lizerindeki isaretleme Tirk Gida Kodeksi Yénetmelidi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tuketicileri Bilgilendirme Yénetmeligi ve TS 5000’ uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
uzerinde gidanin ad, bilesenler listesi, alerjiye veya Intoleransa neden olan belirli madde veya
urtinler, belirli bilegenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tlketim tarihi veya son tiiketim tarihi, &zel muhafaza ve/veya kullanim kosullari, gida
isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti,
Menge dlke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtiimeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
gikacak Teblig, Kanun, Tiiziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tasima Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ Gncli bdlimiine, Gida Hijyeni Yénetmeligine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ Gncii bélimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve
TS5000°e uygun olacaktir.

ANALIZ PERIYODU

Kurum tarafindan istenildiginde, teslim edilen partinin rutubet, kuru maddede tuz harici kil
miktari, kuru maddede tuz miktari firma tarafindan yaptinlarak sonuclar tarafimiza teslim
edilecektir.

Ayrica; alinan Urinlerin, kurum tarafindan gerekli gériildiigii an ve siklikta faaliyet konularina gére
bakanlikga yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tiirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina {iye kuruluslarca akredite edilmis

L
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6zel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirli 6demesi yiiklenici firmaya 6denecek bedelden
digiilmek kaydi ile kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

ISTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki triinler
igin * Gida Sicil veya Gida Uretim sertifikasi * verilmelidir.
2) Ekmek lretim yerine ait metal dedektér kullanim raporu olacaktir.

Tigili birimler tarafindan siparisi verilen Griin istenilen tarihte en geg 08:30'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Uriintin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en gec 10:00’a kadar
yeni Urln teslim edilmelidir. Dini ve resmi bayramlar dahil olmak iizere haftasonlari da istege bagi

GENEL H{UKUMLER olarak guinlik Uretilmis ekmekler getirilecektir. Uriin muayene edilip tartildiktan sonra, yiiklenici
firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.
PIDE
SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Asci Basi, Asc), Ambar Memuru
Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg: Iigilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflanini Gésteren
REF.STD.NO Tiiziigin 299-310. Maddeleri.
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Giinliik fase Gecici Teslim Belgesi
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildiigu kadar numune incelenecektir.
1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan {riinler iade edilir.
2. Kullanim sirasinda ya da éncesinde Uriinlerde gézlenen her hangi bir renk, tat, yapi
UYGUN OLMAMASI veya koku degisikliginde veya bozulma belirtisi gériildiigiinde iriin miktarini ve olusacak
DURUMUNDA maddi zararlari miteahhit firmanin karsilamasi zorunludur.
3. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkli gikan pideler miiteahhit
firma tarafindan degistirilecektir.
KONTROL KRITERi OZELLIK
Rope sporu:4.5x103-1.1x10?
) . Maya ve Kuf(kob/g):100-1000
BIYOLOJIK )
Ref: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi, Ek-1 Hububat ve Firincilik Uriinlerine
Ait Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996
KIMYASAL -
Yuvarlak, iyi pismis ve kabarmis, lizerine gesni madde veya maddeleri (yumurta ve susam)
konulmali, kabuk iyi ve tam tesekkil etmis olmali, geleneksel pide gorliniim, lezzet ve renginde
olmalidir. Pargalanmis, ezilmis ve kiiflenmis olmamalidir. Yabanc tat ve koku icermemelidir.
FiZiKSEL Pidelerde yabanci madde bulunmamalidir. Pidelerin kesiti piskin olmali, tikiz, yanik, hamur,
yapigkan, icinde hamur haline gelmis un topaklart olmamalidir. Bu teknik sartnamede
bahsedilmeyen diger hususlar, Tiirk Gida Kodeksi ilgili Giriin teblig ve yonetmeligi hiikimlerinde
belirtilen esaslar ile her yeni gikan ve resmi gazetede yayinlanan yonetmelikler dahilin de
olacaktir. Pideler ortam isisinda olmalidir. Pideler giinliik Uretilmis olacaktir.
/k
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ORIJIN

Yerli mengei

URETIM METODU

Pide; bugday ununa igme suyu, sit, yemeklik tuz, ekmek mayasi katilip yogrulmasi ile elde edilen
hamurun sekil verilip, gerektiginde katki maddesi ve diger gegni verici maddelerin teknigine ve
standardina uygun olarak konulmasi ve pisirilmesi ile yapilan unlu mamiil olacaktir.

AMBALAJ ve DAGITIM
YONTEMLERI

Pideler en az 250 g adiriginda olmali, teslimi temiz plastik kasalar icerisinde, plastik kasalarin ici
ve Uzeri paket kagidi ile kapali olarak yapiimalidir. Pideler firinlarda ve nakliye sirasinda yabanc
kokulu, nemli ve diger ozelliklerine zarar verecek maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.
Pidelerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik, catlak, yagl, camurlu, kirli kasalara
pideler konulmayacaktir. Pideler sayilarak ve tartilarak teslim alinacaktir. Ambalajlama ile ilgili
hususlarda Turk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yoénetmelidi ve
bununla iligkili gikan gida ile temas eden madde ve malzemeler tebligleri hiikiimleri gecerlidir.

Ambalaj tizerindeki isaretleme Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tuketicileri Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin iizerinde gidanin
adi, bilesenler listesi, alerjiye veya Intoleransa neden olan belirli madde veya drinler, belirli
bilegenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktar, tavsiye edilen tiiketim tarihi
veya son tliketim tarihi, 6zel muhafaza ve/veya kullanim kosullari, gida isletmecisinin adi veya
ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti, Mense llke, gidanin
kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi bulunmalidir. Etiketleme
ile ilgili burada belirtimeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Y6netmeli§ine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni cikacak Teblig, Kanun,
Taziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tagima Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ tincli b6limine, Gida Hijyeni Yénetmeligine uygun
olacaktir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ tncii bélimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine
uygun olacaktir.

ANALiZ PERIYODU

Pide Uretim yerinde metal dedektér kullanim raporu olmalidir.

Alinan dridinlerin, kurum tarafindan gerekli gériildigii an ve siklikta faaliyet konularina gére
bakanlikga yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tilrk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina lye kuruluslarca akredite edilmig
ozel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirli 6demesi yiiklenici firma tarafindan karsilanmak
lzere kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir

ISTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki
Urdnler icin ™ Gida Sicil veya Gida tretim sertifikasi  verilmelidir.

GENEL HUKUMLER

Iigili birimler tarafindan siparisi verilen driin istenilen tarihte en geg 15:00'da teknik sartnameye
uygun olarak teslim edilmelidir. Urtiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en geg 17:00'a kadar
yeni rln teslim edilmelidir. Dini ve resmi bayramlar dahil olmak iizere haftasonlar da istege
bagl olarak giinlik tretilmis pideler getirilecektir. Uriin muayene edilip tartildiktan sonra,
yiklenici firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

5 Kalem Ekmek Grubu Teknik Sartnamesi tarafimizca hazirlanmistir. 04.02.2019

Ozay Mentes YILMAZ

Gida Mihendisi /
,————:7’5/_%
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YUFKA
SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Ascl Basi, Asgl), Ambar Memuru
REF.STD.NO G!‘da'_ l‘{[addelerinin ve Umumi Saglig Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarini Gésteren
Tuzugun 311-313.Maddeleri, TS 10443
KAYIT Uriin Ret Kabul Formu, Giinliik iase Gegici Teslim Belgesi
KONTROL SIKLIGI Her alimda gerekli goriildigii 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, yapi veya
koku degisikliginde veya pisme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan driin
miktari ve olugacak maddi zararlar (kullanilan diger malzemeler) miiteahhit firmanin
karsilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden &nce bozulan ve numuneden farkli cikan yufkalar miiteahhit
firma tarafindan degistirilecektir.

KONTROL KRITERI

OZELLIK

BiYOLOJiK

Koliform bakteri:100-1000
Kiif:1000-10000

Ref: Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve Firincilik Uriinlerine Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KIMYASAL

FiziKSEL

Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétli koku olmamalidir. Ekstra ve ekstra undan usuliine
uygun hazirlanmis olacaktir. Gériinus, renk, koku ve lezzeti normal olacak, lezzeti bozuk aci ve
anormal eksiligi olmayacaktir. Kiiflenmis, kirli ve kurtlu olamayacaktir. Yufkalar pismis veya cig
olarak adizda ¢ignendiginde citirti hissedilmeyecektir. Yufkalarin kenarlan kalin yapismis,
pargalanmig, yirtilmis ve gok kizarmis olmamalidir. Yufkalar gok ince kolay yirtilabilecek yapida
olmamalidir. Yufkalar tartildiginda alti adedinin agirigi 1000-1250 g arasinda, capi 70+5 cm
olacaktir. Su miktari yufkada % 43’0 gegmemelidir. Yufkalar ortam sicakliginda olmalidir.
Yufkalar el acmasi olmali, makine yufkasi olmamalidir.

ORJIN

-Yerli Mensei

URETIM METODU

Yufka ekstra-ekstra veya ekstra un, su, tuz ve gerektiginde maya ilavesiyle usuliine gére
hazirlanir.

AMBALAJ VE DAGITIM

YONTEMLERI

Yufkalarin teslimi temiz plastik kasalar iginde plastik veya kadit ambalajlarda olacaktir.
Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligi ve bununla iliskili gikan gida ile temas eden madde ve malzemeler tebligleri hiikiimleri
gegerlidir.

Ambalaj tizerindeki isaretleme Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ve TS TS 10443’e uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
lzerinde gidanin adi, bilegenler listesi, alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya
trtinler, belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tiketim tarihi veya son tiiketim tarihi, 6zel muhafaza ve/veya kullanm kosullari, gida
isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya tanimlama isareti,
menge llke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti veya numarasi
bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtiimeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yoénetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam dahilin de yeni
gikacak Teblig, Kanun, Tiizlik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tagima Turk Gida Kodeksi Y6netmeliginin 3’ {incli bolimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve TS
10443’e uygun olacaktir. Frigofirik araclarda getirilmelidir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve

RAF OMRU

Depolama Gida Kodeksi Y&netmeliginin 3’ tincli bolimiine, Gida Hijyeni Yénetmeligine ve TS
10443’e uygun olacaktir.

ANALiz PERiIYODU

Alinan drinlerin, kurum tarafindan gerekli gorlldigli an ve siklikta faaliyet konularina goére
bakanlikga yetkilendiriimis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tiirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina tye kuruluslarca akredite edilmis
6zel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirli 6demesi yiiklenici firma tarafindan karsilanmak lizere
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.
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. 1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki Grlinler
ISTENEN BELGELER icin ™ Gida Sicil veya Gida Uretim sertifikasi * verilmelidir.

Iigili birimler tarafindan siparisi verilen Urlin istenilen tarihte en ge¢ 09:30°da teknik sartnameye
S uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en gec 11:30°a kadar
GENEL HUKUMLER gy - TS, . e :

yeni Urin teslim edilmelidir. Urlin muayene edilip tartildiktan sonra, yiiklenici firma personeli

tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

Yufka Teknik Sartnamesi tarafimizca hazirlanmigtir. 04.02.2019

Ozay Mentes YILMAZ
Gida Mihendisi
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MANTI - DONDURULMUS

SORUMLU

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

REF.STD.NO

Gida Maddelerinin ve Umumi Saghd Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarini Gésteren
Tiiziigiin 318-323.Maddeleri, Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmug Gidalarin Depolanmasi
Muhafazasi ve Tasinmas! Sirasindaki Sicakliklarin Izlenmesi Hakkindaki Teblig,
R.Gazete:18.10.2014 -29149, (Teblig No:2014/48), Turk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gidalar
Tebligi, R.Gazete:18.10.2014 -29149 (Tebli§ No:2014/47), TS12980

KAYIT

Uriin Ret Kabul Formu, Giinliik Tase Gegici Teslim Belgesi

KONTROL SIKLIGI

Her alimda gerekli gérildigl kadar numune incelenecektir.

UYGUN OLMAMASI
DURUMUNDA

1. Bu teknik sartnameye uygun olmayan urinler iade edilir.

2. Kullanim sirasinda ya da 6ncesinde Urlinlerde g6zlenen her hangi bir renk, tat, yapi veya
koku degisikliginde veya pisme sirasinda gérilebilecek bozukluk sonucu kullanilan Grin
miktar ve olusacak maddi zararlari (kullanilan diger malzemeler) miteahhit firmanin
karsilamasi zorunludur.

3. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkli gikan mantilar miteahhit
firma tarafindan dedistirilecektir.

KONTROL KRITERI

OzZELLIK

BIYOLOJIK

Koagulaz pozitif stafilokok : 103-10*
Anaerob bakteri: 103-10*
Salmonella :0-25 g/ml

Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig,Ek-1 Hububat ve Firincilik Uriinlerine Ait
Mikrobiyolojik Dederler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996

KIMYASAL

FiziKSEL

Mantilarda kullanilan kiyma % 100 Dana eti olacaktir. Kesinlikle soya kiymasi kullaniimayacaktir.
Kendine has renkte taze manti olacaktir. Ic malzeme olarak kullanilan malzemeler pismeden énce
ve sonra kendine &zgii renk ve goriinigte olacaktir. Manti hamuruna veya i¢ malzemesine
herhangi bir katki maddesi ve bulyon katimis olmayacaktir. Kaynar suya atilip kaynatildiginda en
cok 20 (yirmi) dakikada pigecektir. Pistigi anda kaygan, parlak gériinimde olacak,
dagilmayacaktir. Mantilarda pismeden 6nce pargalanma, i¢ malzemede disariya gikma
olmayacaktir. Pisirilmeden énce ve pigirildikten sonra kendine has tatta ve kokuda olacak ve
acilasmis, eksimis ve dogal olmayan tatta ve kokuda olmayacaktir. Icinde insan sagligina zararli
maddeler, tas, toprak, kum, boya ve diger yabanci maddeler, canli bocekler, gézle gdriilebilen
veya goriilemeyen &l bdcekler, bunlarin ve diger zararllarin kalntilari, kif bulunmayacaktir.
Manti {iretiminde baklava ve béreklik un kullanilacaktir. Tane sayisi 100 gramda en az 55 adet
olacaktir. Ihtiyaca gére manti boyutlan farkli istenebilecektir. Dondurulmug manti olacaktir.
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URETIM METODU

Manti, yapimina uygun ozellikteki unun, belli oranda su, yemeklik tuz ve yumurtanin kanstirilarak
tretim teknigine gére, gerektiginde Tirk Gida Kodeksi Y6netmeliginde katiimasina miisaade
edilen katki maddesi katilip yogrularak hamur haline getirilmesi, hamurun &ézel makinelerde
agllarak ic malzemesinin (dana kiymasi, kuru sogan, yemeklik tuz, karabiber, kirmizi biber)
doldurulmasi ve bohga seklinde diizgiin katlanmis sekilde yapilarak dondurulmasiyla elde edilmis
olacaktir.

AMBALAJ VE DAGITIM
YONTEMLERI

Mantilar 10kg’lik ambalajlarda dékme olarak teslim edilecektir. Mantilar, birbirlerine yapismayacak
sekilde, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi hiikimlerine ve gidaya uygun ambalaj malzemeleriyle
ambalajlanacaktir. Ambalajlama ile ilgili hususlarda Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemeler Yonetmeligi ve bununla iliskili ¢gikan gida ile temas eden madde ve
malzemeler tebligleri hiikiimleri gecerlidir.

Ambalaj Uzerindeki isaretleme Tiirk Gida Kodeksi Yonetmelidi, Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ve TS12980°%e uygun olacaktir. Orijinal ambalajlarin
tzerinde gidanin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya Intoleransa Neden Olan Belirli Madde veya
Uriinler, belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin miktari, gidanin net miktari, tavsiye edilen
tiiketim tarihi veya son tiiketim tarihi, gidanin donduruldugu tarih, 6zel muhafaza ve/veya
kullanim kosullari, gida isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi, isletme kayit numarasi veya
tanimlama isareti, Mense (lke, gidanin kullanim talimati, beslenme bildirimi, gidanin parti isareti
veya numaras! bulunmalidir. Etiketleme ile ilgili burada belirtimeyen diger hususlar Tirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligine uygun olmalidir. Bu kapsam
dahilin de yeni gikacak Teblig, Kanun, Tiiziik ve eklerini de kapsayacaktir.

Tasima Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ ncli bolimiine, Gida Hijyeni Yénetmeligine ve
TS12980'e uygun olacaktir. Frigofirik (-18°C) araclarda getirilmelidir.

DEPOLAMA KOSULLARI ve
RAF OMRU

Depolama Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ {incli bolimiine, Gida Hijyeni Yonetmeligine ve TS
12980°e uygun olacaktir.

ANALIzZ PERIYODU

Alinan Uriinlerin, kurum tarafindan gerekli goriildiigii an ve siklikta faaliyet konularina gére
bakanlikga yetkilendiriimis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tirk
Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina lye kuruluglarca akredite edilmis
dzel veya kamu laboratuvarlarinda her tiirli 6édemesi ylklenici firma tarafindan karsilanmak lzere
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

ISTENEN BELGELER

1) 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki Griinler
igin ™ Gida Sicil veya Gida Uretim sertifikasi “ verilmelidir.

GENEL HUKUMLER

Iigili birimler tarafindan faks ile siparisi verilen (riin istenilen tarihte en ge¢ 09:30'da teknik
sartnameye uygun olarak teslim edilmelidir. Uriiniin uygunsuzlugu durumunda ayni giin en geg
11:30%a kadar yeni irln teslim edilmelidir. Teslimat sirasinda en az iki tagiyici hazir bulunacak,
taslyicilarda temiz musamba 6nliik, bone ve eldiven bulunacaktir. Uriin muayene edilip tartildiktan
sonra, yiklenici firma personeli tarafindan kurum deposuna yerlestirilecektir.

Mantr Teknik Sartnamesi tarafimizca hazirlanmigtir. 04.02.2019
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