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Tatlist

Cevizli

Siit 200 gr.

Baklava T/10ad ke 12 i

Quvertlr -
Quvertiir
Dudagi Puding . Pasta _ -

Emine BUR Nazife EROGLU

% '. v




1/10 ad.

[rmik 4 gr.
Ekmek Findik Margarin 15 gr.
Kadayifi

v {156 |
m 175 ad.

Frambuazl
1 Kare

Fistik
pare
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Nisasta 10 gr. Erambua 10 gr. Ay gicek Yag1 |40 gq
. Kabartm
Siit 200 gr. 3 Tosii 1 gr. Seker 75 gr.
Seker \60 ar. Un \25
Vanilya (0,2 gr. Yumurta \ 1/3 ad. J
Yumurta i Frambuazl
Frambuaz ad. Rul Hamm
I Keskiil R Gobegi
Frambuaz 15 gr. Pasta ]
‘ Yumurta l 1,5 ad. l
% L Nigasta |6 gr. J
,Ceviz Ici ‘ 15 gr. J frmik ‘ 10 gr. Cam Fistig 5 gr.
rMargarin lZO ar. J Margarin l 10 gr. Trmik 50 gr.
. K.Uziim/KusU
Nisasta \20 ar. . 5 gr.
Havug | Seker 60 gr. Hurma irmik |Margarin 20 gr.
Dilimi Taths1 Helvasi
Un 25 gr. Stit 30 gr.
Yumurta b Seker 60 gr.
_ Ceviz (L
[rmik 30 gr. i 15 gr. Ceviz lgi 10 gr.
Sut IZOO ar. Kabak |350 gr (Karbonat 1 gr.
’geker 60 gr. Seker |60 gr Margarin o) 01 1,
_ Vanilya 0,2 gr. Seker ooy
Irmikli Kabak Kalburabas
Puding | vumurta 1/10ad | Tathist t Un 50 gr.
|
ﬁralin 20 gr. Siit 200108
\ Y umurta Lg
| J ad.
, ) [ ] \ Maya l 1oer. ﬁ*
Erkan KAHRAMAN Emine BUR Nazife EROGLU
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Kemalpasa 30 gr

H.Cevizi/Findiki
: | gr.
¢
gr.

[
<

ar.

Taths1

Kestaneli
Rulo

Taths:

Sokella
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Yumurta

RAMAN
ugu

25 gr.

1/10ad

Supangle | Sjit

Emine BU
Diygtisy

200 Sekerpar
gr. &

60 gr‘
i
ad.

Margarin

Rbvani Seker 60 gr. Sad{i 60 gr. Samsa | Seker :
Keskiil 03 Tathsi

Un 20 gr. Vanilya Un :

Yumurta 1 ad. Yumurta k10 Yumurta U
ad. ad.
Margarin 20 gr QUvertlr 10 gr Kabartma tozu |2 gr
& & cikolata g &

m 60 gr Pralin 10 gr. Pudra Sekeri .

Vanilya 0.5 gr

1/5 ad.

Nazife EROGLU



. 50 gr.
Tulumba _ o

Taths: : 60 gr.

incir

- Si S
MEYVELER

Kirmizi
.
Kiraz
. |
Wi = 1200 gr. |

I\g?:; Malta Erigi | 250 gr. Mandalina 250 gr. 250 gr.

Portakal ‘Portakal ~220 gr. Seftali Seftali 250 gr. Uziim Uzim _FOO ar.

KOMPOSTOLAR
Cilek 60 gr. Elma 60 gr.

Ayva

_ Cilek
Kompostos

Elma
Kompostos | Seker 40 gr. | Kompostosu Seker 40 gr.
R

Kirmizi ¢
Erik Kiraz

Kompostos | Seker Kompostosu | Seker 40 gr.

i

Nazife EROGLU
Hemygire
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Kayis1
Kompostos
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Kuru Uziim 5 Kizileik ]60 ar. Visne 60 gr.
Kuru Uziim 40' Kizileik Vigiie
Kompostos | Seker o Kompostos | Seker 40 gr. | Kompostosu Seker )40 gr.
u ] |
SALATALAR j
Beyaz Lahana |200 gr. Cgrhston 20 gr. Aysberg 1/5 ad.
Biber
Limon | 1/4 ad. Domates | 130 gr. Domates 50 gr.
Dereotu | 1/50 ad Limon 1/4 ad. Limon 1/4 ad.
. - Maydano
Beyaz |Zeytin Yag l 5 gr. {; YA 1/50 ad. Domates Maydanoz 1/50 ad.J
L it [ Mistr 110 gr. Coban g, latalik 50 gr. li Zeytin Yag1 |5 gr.
Salata 3 o Salata Aysberg 5 ot
Tuz 8 Sogan )20 gr. Qalata | LUz &
Zeytin
Yagl S
Tuz 24
| L
F Kuru Fasulye |60 gr. Havug 200 gr. J Aysberg [1/5 ad.
Yesil Sogan 20 gr. Limon 1/4 ad. | Havug 50 gr.
Limon 1/4 ad. Maydano | 1750 ad. Limon 1/4 ad.
Maydanoz 1/50 ad. \ %/ey;tm 5 gr. Maydanoz 1/50 ad.
Fasulye 2= 3 Havuclu
: Yumurta Havug er . T :
Piyaz P l 1/4 ad. Salata Tuz Aysberg | Zeytin Yagt |5 gr.
Salata 2er
Zeytin 20 gr. Tuz
Zeytin Yagl 5gr. | I \
2gr \
Tuz
j [» 50 gr
Domates Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Mor Mevsim
Kansik | Havug 50 gr Menekse | |ahana 100 gr.‘} Salata Mor lahana 50 gr.
Salata |Mor Lahana |50 gr Salata [Limon |1/4ad. | (Kus) Aysberg 1/5 ad.
Kivireik \ 1/5 ad. Maydano | 1/50 ad. Limon 1/4 ad,
Zeytin
Salatalik \ 50 gr Yai \7]\/11511' 20 gr.
Emine BUR Nazife EROGLU
Hemsire
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1/4 ad.

Zeytin Yagi 5 gr

1/50 ad.

Domates 50 gr.

ﬁ(ysberg/l(mrc 1/5 ad.

Limon 1/4 ad.

Mevsim Misirli

Salata
Maydanoz 1/50ad Agy sberg Lahana
(Yaz) Salata Salata
Zeytin Yag! 5 gr.
2 ar
Tuz &

Carliston
Biber

Domates m
e I

DIYET PILAV VE MAKARNALARI

Ay gigek Ay gigek )
_ Yagi > gr Makarna Vg 5 gr. Piring
Eriste :
m Cesitleri Pilavi

Ay ¢icek
Yagl g

200 . ; .
Armut | Armut o Ayva Ayva 200 gr. | Cilek Cilek 200 gr.
Elma Elma 200 Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavun | Kavun 500 gr.

ar.
Kayis1 | Kayist 200 Kirmzi Kirmizi 200 gr. | Kiraz Kiraz 200 gr.

ar. Erik Erik

Malta Erigi Mandalina | Mandalina 200 gr. 200 gr.
Erigi ar.

30 gr.

Portakal | Portakal 200 Seftali Seftali 200 gr. | Uzitm | Uziim 200 gr. !
' gr. :
Erkan ! AMAN Emine BUR Hamza 1 /"' Nazife EROGLU

Perso ' miugu Diyetisy . Civenfilk Sef Hemsire
/ /4 ; / ,/ 3 W
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DIYET TATLILARI

Elma/Armut Siit Nisasta
ar. gr. :
; : ; 40 gr. Siit
Armut e i ?\{&lﬁ:{lt:l:; Seker 8 Mubhallebi ! gr.
pathisy | Vanilya | 0.2r. | (Seker | 40gn |

<
)
=
<
o

=
(]

ag
—

Yumurta LG
ad.

Nisasta 5 gr.

3]

o
ag

b

Seker/Tatlandir 40/1, Tatlandirn | 1,3 radandier
ot g Tatlandiricr | ¢! ar. Tatlandir > BE
Pelte I i 200 el 5 200

t

Vanilya Vanilya 0,2 gr.

1 2
[3%)

wn
=
-
—_
1)
=
wn
[=
=
gs D
"o
=

DIYET KOMPOSTOLARI

Elma

£ (%]
< =

Kompostos Seker

u

Komposto
su

Kirmizi : .
Kay1s1 KE."IEIIIIICZI . il Kian o 1 gr
o Kowmmstos [Soker [ T0gr | Xomeoste [Seler {20

[Seker | 30gr |

Kizlaik
Kompostos

Uziim
Kompostos
u

Nazife EROGLU

ﬁr{?‘,
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ARA OGUNLER
Elma ; el
Kakao 0,6 gr. T 40 gr. Ay cigek yagi or.
Uvertiir cikolata | 8 gr. ?glzaﬁrtma 3gr. Kuru Uziim 3 ar.
Nisasta 6 gr. Margarin 20 gr. Ovaleks 2 gr.
. Pudra
P : . 10 gr. Siit 5 g1
Cikolatah ralin Ser Elmal | sekeri gl E &
Pudi 150 | Kurabiye Kek 20
HEH0E Stit W€l Un 40 gr. Seker
gr. gr.
1/9 30
Seker 50 gr. Yumurta ad. Un .
. 112
Vanilya 2 gr. Yumurta S
Yumurta ML
ad.
. ) Ay cigek : 25 8
Ay ¢igek yagl 40 gr. b 25 gr. Albay ag ot
Patates P Kabarfma. | 1.3 Kirik Findik 4 gr.
ar. Tozu gr.
1,5
Ovaleks ar. Maya 4 gr. |
Patates Muffin iy 24
Kizartmasi Kek St 10gr. | Paskalya | Seker gr.
70 =
Seker 25 gr. Un o
1/5
Un 35 gr. Y umurta il
172
Yumurta .
Y 191
Un 35 gr. Un 35 gr. Albay ag i
) i Carliston Marmelat/Prali | 15 '
Domates S gr. Biber 5 gr. . o
Kasar peyniri 20 gr. Domates | 5 gr. Maya 4 gr.
. . Kasar 18
Margarin 17 gr. peyniti 20 gr. Seker &
Pizza Maya 2 gr. S;:);t;h Mantar 10 gr. | Poncik | Un ;?
Salam 10 gr. Margarin | 17 gr. Yumurta ;f
 Sosis 10 gr. Maya 2 gr.
Seker 2 gr. Misir 4 gr.
Siyah
Tuz 1 gr. Zeytin 5 gr.
Seker 2 gr.
Tuz 2 gr.
’.
Erkary/f ABRAMAN Emine BUR Nazife EROGLU

Persghe Msu
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Mabhlep 1 gr. Alba vag | 25 gr. Albay ag 30 gr. |
Maya 4 gr. Maya 2;5 Maya 2,5 g
Mahlepli | Siit 15 gr. Poi Seker 4 gr. Susamh | Seker 3 gr. 0
Paskalya Seker 15 gr. ogaca |y 2 gr. Simit Tuz 2 gr i
Un 70 gr. Un 50 gr. Un 50 gr.
Yumurta 1/3 Yumurta I
ad. ad.
Susam 5 gr.
. : ' Glutensiz | 50
Ay ¢igek Yagl I gr. Un or.
Glutensiz
Misir Misir Unu 50 gr. 3 Maya glgr.
s Ekmek
Ekmegi Sek | - 1
eker gr. i uz
(1 dilim) { -4l ?f-
Tuz | gr. Seker o,
Maya 1,5 ar.

Yukarida yazili olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlari gostermektedir. Bu
gramajlara ve igeriklere aynen uyulacaktir.( Orn. : Et kemiksiz ve goriiniir yaglari ayiklanmis), sogan ve
patates soyulmus, ispanak yikanmis ve dogranmig, konserve ve tursular siiziilmiis ,bir porsiyona girecek
net agirliklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik orani yiiksek olan sebzeler fire ylizdesi diistiniilerek
fazla siparis edilir).

Kahvalt: ve yemeklerde kullanilacak kuru gida, sebze — meyve ve diger yiyecek maddeleri ekte verilen
Ozel Teknik Sartname hiikiimlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden dnce diyet uzmani ve diger
ilgililerden olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.

£ N =

wn

Erkan
Pers

GIDA MADDELERI iLE iLGILI TEKNIK SARTNAMELER(EK-1)

ETLERIN TEKNIK SARTNAMESI

TOSUN ETi TEKNIK SARTNAMESI

Getirilecek et tosun eti olacaktir.
Tosun eti 3 veya 4 yasinda olacaktir.
Tosun eti 60-65 randimanli olacaktir,
Govde eti kemigi % 13-16 arasinda olacaktir, Bu miktardan fazla kemik tespit edilen etler derhal
iade edilir ayni giin yeniden et istenir.

Kesilmis hayvanlarin gévdeleri dérde bélinmiis olarak teslim edilecek,

Rengi ¢ok agik veya agik pembe olacaktir. Lifleri ince, kesit yiizeyleri taneler gok sik veya sik, kesit
yiizeyi kadife gibi, kivami sert ve elastik olacaktir.

Kaslarin arasinda ve lenf govdelerinde hafif yag zerrecikleri olacaktir. Govdelerin dis yiizil ince
beyaz, kati ve sert olan bir kabuk yag ile ortiilii olacaktir.

Etlerde higbir hastalik belirtisi olmayacak, Kesilmis et iizerinde yabanci bir madde (Deri, Kil,
Pislik, Diski, Toprak vs.) bulunmayacaktir.

Etler yagsiz olacaktir. Et, bobrek yaglarindan ve diger fazla yaglardan temizlenmis olacaktir.
Bobrek ve yagi alinmadan getirilen etlerde her 100 kg igin 6 kilogram gikarilacak ve et agirhigi
buna gore bulunacaktir.

N Emine BUR
hlysu
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Hemsire
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Etlilik ile ilgili 6zellikler asagida belirtildigi gibi olmalidir.
- Govde dolgun tikiz ve derindir.
- Sokum genis ve dolgundur.
- Butlar dolgun ve yuvarlaktir.
- But profili dis biikeydir.
- Antrkot kabarik yogun ve dolgundur.
- Omuz kabarik ve dolgundur.

. Omuz sivrileri, gégiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis . Kemik

baslari 1siltili beyaz veya gri renkte, kemik iligi koyu renkte olacaktir.

Etler teknigine gore taze olarak verilecektir, Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

Etler yumusamis, nemli, kiifli ve ekgimsi kokulu yapiskan, parlak kirmizi olmayacaktir. Cok
kartlasmis zayif, ciliz ve siimiiksii yapida olan etler kabul edilemez, iade edilir. Degismedigi
takdirde idari sartnamede belirtilen cezai hiikiimler uygulanir.

Yemek listesinin durumuna gore but agirlikli et istenebilir.

Muayene komisyonu uygun gordiigii hallerde yemegin dzelligine gore siit danasi isteyecektir, Siit
danalarinda sigir etinde bulunan biitiin zellikler olacaktir. Dana etleri 2 yasindan biiyiik
olmayacaktir.

Koyun eti idarenin talebiyle kullanilacaktir.

Dana Kiyma mutfakta hazirlanacaktir.

Diyetisyen ve Gida Miihendisince uygun goriilmeyerek iade edilen etleri Miiteahhit firma
degistirmek zorundadir.

. Govdelerdeki “veteriner kontrol damgasi” daire seklinde, mavi renkte ve okunakli olmalidir.

Damga iizerinde etin kesildigi yerin sicil numarasi, etin cinsi, etin islendigi sehrin plaka numarasi
yazil olacaktir. Karkasin gévdesinde eti muayene yapan veterinerin etiketi olacaktir. Tarim ve Koy
Isleri Bakanhigi tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmali. bu
belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirhgi, markas: ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren et iizerindeki soguk damga numarasi yer almalidir. Etlerle
ilgili tesis veterinerlerin disinda, bakanhk veterinerinin de hazirladigi rapor olacaktir. Et iizerinde
kesim haneye ait kodlu miihiir, okunakl sekilde basilmis olacaktir.

Et kesimi 560 sayili “gidanin iiretimi, tiiketimi ev uygun denetlenmesine” dair kararnamenin 18.
maddesine uygun olarak Tarim ve K&y [sleri Bakanhiinca izin verilen et kesim yerlerinde
gergeklestirilecektir. Yiiklenici firma et kesimi yaptiklar: yerlerin bu evsafini belgelendireceklerdir.
Etler en az bir giin 6nce kesilmis, kesimden sonra uygun sartlarda 8-12 saat dinlendirilmis olacak,
rigor mortisi tamamlanmig ve sogutulmus olacaktir. Aymi giin kesilmis sicak et kabul
edilmeyecektir.

Teslim edilen pargalar aymi hayvana ait olacaktir. Yani ayni kesimin kol ve budu teslim edilecek,
farkli parcalar kabul edilmeyecektir.

Gerek goriildiigiinde etler, idarenin belirleyecedi yer ve zamanda giderleri firma tarafindan
karsilanmak {izere analize tabii tutulur.

Yukarida belirtilmeyen sartlar i¢in gida maddeleri tiiztigtintin ilgili maddelerine bakilacak ve
eklerindeki hiikiimler esas alinacaktir.

TESLIMAT : Teslim yapan firmanin arabasi temiz, sogutma sistemli (frigorifik) ve et tagimaya
uygun olacaktir. Etler arag igerisinde kancalara asili halde, tizerleri kefenle (file beziyle) ortiilii ve
agizlari bagli olacaktir. Her ne sartta olursa olsun etler arag iginde yere konmus vaziyette
getirilmeyecek. Aksi taktirde iade edilecek yada cezai islem yapilacaktir. Etleri getiren personelin
kiyafeti de duruma uygun nitelikte (baghkli musamba pardiisii, uzun gizme ve et tagimaya uygun
eldiven olmalidir.Araba i¢inde eti veren personel galos giyip arabaya gikacaktir.Sigir eti depoya
teslim edilecektir. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

Teslim aninda etin i¢ sicakligi, 7 °C’ den yiiksek olmayacaktir.

Nazife EROGLU
Hemsire
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KOYUN ETi TEKNIK SARTNAMESI

Saglik bakanliginca miisaade edilmis mezbahasi olan yererden gida maddeleri mevzuatinin 138.
maddesine gore uygun kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saglik zabitasi ve tiiziigii ve etlerin
teftis yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis ve buradaki sartlara uygun damgalanmis
olacaktir.

Govde etlerde bas, deri, tarsal ve diz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari, solunum sindirim
organlari, kalp, dalak i¢ ve yaglar, sidik kesesi, kordonu, dollenme organlari ve baglanti
noktasindan itibaren kuyruk ( yagh kuyruklarda ) bulunmayacaktir.

Koyun eti erkek 1-4 yas arasinda olacak, kuyruksuz ve sakatatsiz olarak teslim edilecektir. Govde
agirhgr 14+3 kg olacaktir,

Etlilik ile ilgili 6zellikler

v Govde dolgun, derin, tikiz ve gévde profili tiiriine gore olmalidir.
Butlar yuvarlak, dolgun, uzun ve iri bogumlu, but profili dig biikey.
Omuzlar kabarik ve belirli

Boyun ve bacaklar kisa ve dolgun

Kemikler ince ve kisa

Kas ¢ukurlari belirsiz

Sirt profili az belirgindir

U TR N

Kabuk yaglarmin timii veya bir kismi kilgiklasmis ve kismen diizgiin, kalinhigi 1 mm,
karin legen duvari az belirgin ve kaygan pullanma ve sert, rengi beyaz, bobregi 1/3 fazlasi
yagla ortiiliidiir.

Etin rengi pembe veya acik pembe, kivam sert

Lifleri ¢ok ince ve kaygan

Eklem kikirdaklari saydam goriiniislii ve mavimsi beyaz 1siltili
Kemik iligi 1siltili pembe renkte

Haya kemigi kikirdagr kolaylikla kesilebilir halde olacak

Etler kesilip yiiziildiikten sonra normal sartlarda en az alti saat bekletildikten sonra veya soguk hava
deposunu en az 24 saat dinlendirildikten sonra etler soguklugunu muhafaza ederek, soguk hava
tertibatli araglarla kuruma ulastirilacaktir.,

. Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.
12.
13.

Etler yumusamig nemli, kiflii ve eksimis, kokulu, yapiskan, parlak kirmizi rengimsi olmayacaktir

Etlerde hicbir hastalik belirtisi olmayacak, kan, pislik ( diskr sindirim organi muhteviyati gibi)
yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaklardir. Govde eti kemigi %15-20 arasinda olacaktir.

Etlerde normal oranda (asgari yarim santim kalinlhiginda) bir yag tabakasi bulunacaktir.
Yemegin cinsine gore gerektiginde but getirtilecektir.
Hastanemizde tartilarak teslim alinacak etlerin agirhgi 15 kg’ min iizerinde olmayacaktir,

Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

KUYRUK YAGI TEKNIK SARTNAMESI

Koyun kuyruk yagi olacaktir. Kuyruk yagi normal olarak biinyeleri iginde bulunanlardan baska
hayvanin diger nesiglerini veyahut herhangi yabanci bir unsuru ihtiva etmeyecekler, bozulmus, kokmus,
kiiflenmis ve kirlenmis olmayacaktur. Kuyruk vyaglari; 6zel koku, renk ve lezzette olacaklardir.
Terkiplerindeki safi yag miktar1 % 96 dan asagi olmayacak, tuzsuz olacaktir. Tuzsuz olanlarda tuz orani %
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yabanci bir yagi ve deri kazinti yaglarini ihtiva etmeyecekler ve hi¢ bir boya ile boyanmis olmayacaklardir.
Kuyruk yaglar streg filme sarilacak ve gidaya uygun 10 kg’hk torbalara konulacak, bu sekilde teslim
edilecektir. Ambalajin tzerinde; yag imalathanesinin isim ve adresi, yagin elde edildigi hayvanin ve
uzvunun ismi, tuzsuz oldugu agikga yazili bir etiket bulunacaktir. Beyaz renkte olacak, dondurulmug
olmayacak, taze olacaktir. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

BALIK TEKNIK SARTNAMESI

Solungag kapagi kapali ve koyu kirmizi, adale kismi elastiki ve i¢ organlari temizlenmis olmalidir.
Parmakla deriye basildiginda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalidir. Balikta
kan pihtisy, bere, ciiriik olmamalidir. Agirligi 200-250 gr araliginda olmalidir. Mevsimine gore alabalik
seklinde olamalidir.. Trafor kutularda buzlanmis olarak, + 4 °C’de teslim edilmelidir. Baliklar sogutuculu
(frigorifik) arabalarda tasinmalidir. Baliklar plastik esasli ambalaj i¢inde tekli veya ¢ift sira halinde, iizerleri
jelatinle kapali olacak sekilde teslim edilecektir. Baliklar giinliilk olacaktir. Baliklarin baslari alinmis
olmalidir. Nakliye araglarinin i¢ yiizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmali, ayni anda su riinleriyle,
bagka {riinlerin bir arada tasinmasi igin kullanilmamahdir. Mal tesliminde Y{ikleniciyi temsil eden sorumlu
kigi bulunacaktir. Baligin kalitesi, asagida belirtilen ekstra kalitede olacaktir.

TAVUK ETi TEKNIK SARTNAMESI

1. Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden ge¢tigini goésteren damga
olmalidir.

2 Rengi beyaz olmalidir.

3. Yiizeyde kaygan bir tabaka, siyah leke, morluk, sari-yesil renk, dip tiiyler olmamahlidir. Tiiy
diplerinde tam veya yari belirgin kan lekelerin olmamalidir,

4. Tavuk eti bozulmamis, kokusmamis, acilasmamis, donma yanigmma ugramamis, (etin yiizey
kisimlarinda olusan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen sari lekeler, koku sinmemis, kendine dzgii
renk, koku ve goriintiste olacak, agir kusurlu olmayacaktir.

S Etlerde yabanci madde bulunmayacaktir. Etlerde anabolizan maddelerden stilbenler, anabolik
steroidler ve zeranol bulunmayacaktir. Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri yiiriirliikte olan TS 12326 daki
limitlere uygun olacaktir. Amonyak miktari, PH deger yiiriirlikte olan TS 12326 de belirtilen limitlerde
olacaktir, Antibiyotik kalintist bulunmayacaktir.

6. Etler kasektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gozle, elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi
vaginda kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak yapilacaktir.

Te Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir.

8. Tavuk but’un ortalama agirhigi 330 gr olmahlidir. But pargalarma bel kemigi dahil edilmemis
olacaktir. Butun kuyruk sokumu alinmis olmalidir,

9, Tavuk pirzola’nin ortalama agirligi 250-260 gr olmahdir.

10. Goglisler 600 gr’dan asagi olamayacaktir.
11. Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.
12; Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira
halinde dizili ve arada jelatin olmalidir. Tavuk etleri, igindeki malin disaridan gériinmesini engellemeyecek
nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisine konmus sekilde teslim
edilecektir. Nakliye ambalajlari; yirtik, delik, patlak, islak, yag emmis, nakliye ambalajin i¢ ylizeyine niifuz
edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacaktir.
13. Tavuk etleri ambalaji lizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakh yazilmalidir. Bu standardin isareti
Ve numarasli,

v" Tavuk etlerinin tipi, simifi,

v Kesim tarihi,

v" Teslim tarihi,
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v Veteriner hekim onay1.
v Teslim eden firma adi ve kasesi
v" Uretim ve son kullanma tarihi

14. Her ambalajda bulunan etlerin ayni gesitteki, en biiyiikle en kiigiik parga arasindaki kutle farki %
20° yi gegmeyecektir.

15. Tavuk eti dondurulmus (soklanmis) olarak teslim edilecektir.

16. Etler frigorifik araglarla mutfaga ulastinlacak, depoya teslim edilecektir. ve teslim sirasinda derin
dondurulmus etler ¢ozinmeye baslamis, ¢oziinmils, yumusamis ya da su salmig olmayacaktir. Tavuklarin
i¢lerinde su olmayacaktir.

17. Teslim aninda etin i¢ sicakligi, derin dondurulmus etlerde (-12) 9C’ den yiiksek olmayacaktir.

18. Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.
19. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.
20. Gerek goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri yiiklenicinin

karsilanmak {izere analize tabi tutulur.
21 Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinin uygun maddesindeki 6zellikleri tagiyacaktir.
22. Yukaridaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biitiin tavuk gesitleri igin gegerlidir.

HIiNDi BONFILE TEKNIK SARTNAMESI
1. Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlari 25 x 25 x 25 mm =5 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlanmis olacaktir.

2, Hindi eti, bozulmamis, kokusmanus, koku sinmemis, donma yanigina ugramamis olacaktir.
Kendine 6zgii renk renk, koku ve tatta olacaktir.

& 9-15 kg arasinda degisen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacaktr.

4. Her ambalajda bonfilelerin en biiyiigii ile en kiigligii arasindaki kiitle farki %620’yi gegmeyecektir.

) Raf émrii: 0°C 'de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacaktir.

6. Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulastirilacak ve teslim sirasinda derin dondurulmus etler
¢oziinmeye baglamis, ¢oziinmiis, yumusamis, su salmis olmayacaktir.

7. Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

8. Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmahdir.

9. Entegre tesislerde Uretim yapildig

10. Tarim ve Koy Isleri Bakanhg tarafindan onayli olmalidir.

11. Tarim ve Koy Isleri Bakanlig tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfeksiyon belgesi

olmali, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi,
markasi ve bu belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir.

12. 4 torba/koli (20 kg/koli) olacak sekilde koli ile teslim edilecektir.

13. Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; yirtik, delik, patlak, islak, yag emmis, ambalajin i¢
yiiziine niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacaktir.
Kolilerin iizerinde firma ad1, adresi, net miktari,iiretim ve son kullanma tarihi yazil olacaktir.

14. Hindi etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmalidir.

Bu standardin isareti ve numarast,

Hindi etlerinin tipi sinifi

T.S

Kesim tarihi

Teslim tarihi

Veteriner hekim onay1

Teslim eden firma adi ve kasesi

Uretim ve son kullanma tarihi

B AR

DANA CiGERI TEKNiK SARTNAMESI
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1. Karacigerin sthhatli hayvanlardan alindigi veteriner tarafindan belirlenecek ve genel goriintisleri
itibariyle kusursuz olacaktir.

2. Karaciger, yiireksiz ve kusbasi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum ; cigeri biitiin
veya 1zgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirle , hijyen
sartlarina uygun sekilde kuruma ulastirilacaktir

3. Dondurulmus olmayacaktir.

4, Entegre tesislerde iiretim yapildig

5. Tarim ve Koy isleri Bakanhg tarafindan onayl olmahdir.

6. Tarim ve Koy Isleri Bakanlig1 tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi
olmali, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarast yer almalidir.

TURK SUCUGU TEKNIK SARTNAMESI
Kendine dzgii tat ve kokuda, normal renkte, yumusak yapida olmali.
Kesin yiizeyi mozaik goriiniim vermeli, hava boslugu bulunmamalidir.
Normal yagli (en gok %30) olmali, yapigkan yapi goriilmemelidir.
Sucuk %90 dana etinden yapilmis olmalhdir.
Kiiflenme olmamali, i¢c organ ve bag dokusu, boya tek tirnakli hayvan etleri icermemeli, ambalajli
olmalidir.
Tarim ve Koy Isleri Bakanhg: tarafindan onayli olmalidir.
7. Tirk gida kodeksi et Griinleri tebligine uygun Uretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmig olmahdir.
Firma ismi, iretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazilmalidir.
9. lgerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

ik e, =

&/

=

SOSIS TEKNiK SARTNAMESI

Dolgun, kirmiziya yakin renkte, diizgiin goriiniislii, gevrek, kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.
Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlasma, gillenme ve keseciklesmeler olmamalidir.

Tek tirnakli hayvan eti, ig organ, boya icermemelidir.

Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildiginde bigaga yapigmamalidir.

Hafif tiitsiilii, baharatli, haslanmus et lezzeti ve kokusunda ve ambalajli olmalidir.

Tarim ve K&y Isleri Bakanhg tarafindan onayl olmalidir.

Tiirk gida kodeksi et iirinleri tebligine uygun {retilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmis olmalidir.

Firma ismi, iiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakli bir bi¢imde yazilmalidur.

igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

10. Sosis %90 dana etinden yaptlmis olmahdir.

B St

S

SALAM TEKNIK SARTNAMES]

1. Kendine has goriiniis, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidir.

2. Salam kihflari parlak ve gergin olmali, kiliflarda yarik ve catlaklar kilifla dolgu arasinda bogluklar
bulunmamalidir

3. Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlagma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamalidir

4. Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikte olmali, enine ve boyuna yapilan kesiklerde hava
boslugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamal yapiskan olmamali, yag parcalarimin
rengi kendine 6zgii olmalidir. Kesildiginde bigaga yapismamalidir,

5. Tarim ve Koy Isleri Bakanhg tarafindan onayl olmahdir.

6. Tiirk gida kodeksi et triinleri tebligine uygun tretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmis olmahdir,

7. Firma ismi, Giretim tarihi, son kullanma tarihi okunakli bir bigimde yazilmahdur.

8. Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
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9. Salam %90 dana etinden yapilmis olmahdir.

EKMEK TEKNiK SARTNAMESI

I. 50 gr agirhginda yuvarlak ekmek olmahdir. Diyet icin kullanilacak ekmekler tuzsuz ve kepekli
olup, tiim ekmekler tekli posette gelecektir. Ekmek ozellikleri degistirildigi takdirde, hastane
diyetisyeni ve idare tarafindan yiikleniciye 1 hafta oncesinden bildirilecektir.

2. Cok gozenekli olmamali, ortadan ikiye boliinip sikistirildiktan sonra serbest birakildiginda eski
halini almali, yapisip kalmamali. Yani esnek olmali (stingerimsi yapida olmalr).Igerisinde partikiil
barindirmamali (un, hamur, tuz vs.).Yabanci madde icermemeli,temiz olmalirengi ne ¢ok acik
nede ¢ok koyu olmali.

3. Kabuk kismi iciyle uyumlu olmali yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagilimi homojen
olmalidir.

4. Tadmnm notr olmasi gerekir. Yani un, tuz, hamur vs. tadi olmamalidir. Homojen tatta ve goriiniimde
olmalidir.

5. Ekmegin dis 6zellikleri disaridan bakildiginda iyi pismis, kabarmig olmali, basik ve yanik
olmalidir.

6. Ekmek tikiz, hamur, ekmegin i¢inde un topaklari, ipliklesme, biiyiik yarik ve hava bosluklari
olmayacak. i¢inden yabanci madde gikmayacaktir. Firindan ¢iktiktan en az 6 saat sonra tespit
edilen belirli bir agirlikta olacaktir.

7. imalatta eksi maya kullamimayacak, pres maya kullanilacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde
katki maddesi bulunmayacakur. Ekmekler gida maddeleri tiizigii ve belediye gida maddeleri
nizamnamesindeki evsafta olacaktir.

8. Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi yerlerden temin edecektir.

9. TESLIMAT
i. Ekmekler, firma tarafindan hastane ambarmna teslim edilecektir.
ii. Ekmek teslimatinda firmay1 temsil eden bir kisi hazir olacaktir
iii. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik atlak, yagl, camurlu,
kirli kasalara ekmek konulmayacaktir.
iv. Ekmeklerin tasmmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima lcreti talep
edilmeyecektir.
v. Ekmegin getirildigi arabalar temiz olacaktir. Ekmegi tastyan personeli 6zel tulumu,
eldiveni ve maskesi olacaktir. Getiren personelde sakal ve biyik olmayacaktir.
vi. Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmis, tizeri lastikli bez bone
gecirilmis sekilde getirilecektir.
vii. Ekmekler tek tek sayilacak, ekmek raflarina(dolaplarina) itina ile dizilecektir.

10.SIPARIS
v Ginliik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir.
v Giinliik bildirilen siparislerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin 6nceden
bildirilecektir.

TIRNAK PIDE EVSAFI:

I. Extra— Extra veya extra undan yapilmig olmahdr.

7 Su miktart % 38’den fazla olmamali, iyi pismis ve kabarmig; normal manzara gérintiml, koku ve
lezzeti iyi olmalidir.

3. Yamk, hamur ve yapigkan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen agirhgmn altinda
bulunm lidir. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhgi, imal tarihi ylll olacaktir.

Erkan
Petso, mlubu
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Tarim ve K&y Isleri Bakanligi tarafindan onayli olmalidir
Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis

Jtasinmis ve depolanmis  olmalidir.

6. Ambalajda tretici yiiklenici adi, net agirligi, imal tarihi yazil olacaktir.
SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI
YOGURT TEKNIK SARTNAMESI
ACIK YOGURT
1. Dis Goriiniis: Yogurtta gozle goriilebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacaktir.
2. Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacaktir.
3. Yogurtta serum ayrilmasi (yani yogurdun sirasinin ayrilmasi) olmayacak, ¢atlak ve gaz kabarcig
bulunmayacaktir.
4. Kivam: Kasikla alman kesit dolgun kivamda, diizgiin yapida homojen olacak. Karistirildiginda
koyu bir akicilikta ve serumu (suyu) az ayrilan yapida olacaktir. Kumlu yapida olmayacaktir.
5. Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dagilan, homojen dolgun yapida olacaktir. Piitiirlii,
yanik tat, yemek kokusu, mayamsi tat olmayacaktir.
6. Koku: Kendine has hafif eksimsi veya tatlimsi tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kiiftimsii, sabunsu,
yanik veya benzeri yabanci tatta olmayacaktir.
7. Yogurt, hazir direkt kiiltiir kullantlarak yapilmalidir.
8. Yogurtlar, agz1 kapali, temiz, Ozellikle yogurt igin hazirlanmis plastik kutularda teslim
edilecektir. Istenildigi takdirde yagsiz yogurt verilecektir.
9. Yogurtlarda en az yag miktari tam yaghlarda %3, yarim yaghlarda %1.5, az yaglilarda %1.5 tan az
olmalidir.
10. Pastorize siitten imal edilmis olacaktir
11. Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamali.
12. Yogurt resmi kuruluslar diginda bir yiikleniciden alinirsa muayene ve deney raporlari istenir. Bu
raporda asagidaki bilgiler bulunmalidir.
v Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi  yapanin raporu
imzalayan yetkililerin adlari, gérev ve meslekleri.
v Muayene ve deney tarihi
v Muayene ve deneyde uygulanan standartlarm numaralar
v Standarda uygun olup olmadigi ve Ziraat Miih. veya Bakteriyolog imzali rapor.
v Rapor tarihi ve numarasi.
13. Tarim ve Koy Isleri Bakanhg tarafindan onayli olmalidir.
14. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,taginmis ve
depolanmis olmalidir.
15. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde

yazilir veya basilir.
i. Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markasi ve adresi
ii. Bu Standardin isaret numarasi
iii. Seri Numarasi
iv. Malin Adi
v. Imal ve son kullanma Tarihi(giin, ay, yil olar
vi. Net Agirligi ( Kg veva gr.)
vii. Yiiklenicice onerilen son kullanma tarihi veya raf dmrii
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YOGURDUN KIMYASAL OZELLIKLERI

16.

17,

18

19
20.

21

Yogurt, yagli yogurt olup siit yagi miktar1 en az % 40 olacaktir. Yogurdun icinde siit yagindan
bagka yag bulunmayacaktir. :
Yagsiz kuru madde miktari 100 gr. yogurtta en az 12 gr. olacaktir.

. Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir. Yogurdun | gr.da

10 dan ¢ok koliform bakteri, 100’den ¢ok maya ve kiif olmayacaktir.
Asitlik (PH cinsinden) , 4,0-5,4 arasinda olmalidir.
Yogurtta jelatin, nisasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir,

Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

KASE YOGURT

Yukarida evsafi belirtilmis olan agik yogurt evsafinda, 200 ml.’lik aliminyum folyo kapakh plastik

kaplar igerisinde mayalanmig olacaktir. Yogurt ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazili
olmalidir. Alici ,kase yogurtlarin bir kismini gerektiginde yarim yagli veya yagsiz yogurt olarak talep
edebilir. Kase yogurtlarin iist tarafinda kaymak birikmis olmamalidir. Bu nedenle siitte
homojenizasyon islemi yapildiktan sonra yogurda iglenmelidir. Yogurtlar sulu olmamahdir. Kaselerin
200 ml’den diisiik oldugu saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
boliinerek ¢ikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacaktir.

KASE AYRAN

1. Ayran giinliik olacaktir.

2. Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

9 Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir

4. Pastorize siitten imal edilmis olacak, kaplarin da tuzlu ve tuzsuz olacag: belirtilmelidir.

5. Ayran yapiminda kullanilan su T.S.’ye uygun olmahidir ayranda gézle gorilebilir, Kirlilik belirtisi
olmamahdir. Asitlik, laktik asit cinsinde % 0,6 dan asag1 ve % 1,6 dan yukari olmamalidir. Ayran
yogunlugu 1.020 den az olmamalidir. Ayran kivamlt olmal, asiri sulu olmamalidir. Ayran
ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazili olmalidir ayranlar 200 ml.Iik aliiminyum folyo
kapakli plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin 200 ml’den diisiik oldugu
saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina boliinerek ¢ikan kase sayisi
firma tarafindan tamamlanacaktir.

6. Tarim ve Koy Isleri Bakanhgi tarafindan onayli olmalidir.

7. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmisg, etiketlenmis, isaretlemis , taginmis ve
depolanmis olmalidir.

8. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bi¢imde

yazilir veya basilir.

i: Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markasi ve adresi
ii. Bu Standardin isaret numarasi

iii. Seri Numarasi

iv. Malin Adi
v. Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, y1l olarak)

vi. Net Agirhg ( Kg veva gr. )

vii. Yiiklenicice 6nerilen son kullanma tarihi veya raf dmrii

SUT TEKNIK SARTNAMESI
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PASTORIZE SUT

7
8.

Pastorize siit TS 1018’¢ uygun ekstra veya birinci sinif ¢ig siitlerin tabi ve biyolojik 6zelliklerine
zarar vermeden patojen mikroorganizmalarin  negatif  formlarinin  tamamen, diger
mikroorganizmalarin da biiyiik bir ¢ogunlukla yok edilmesini saglayacak sekilde ozel tesis ve
cihazlarda 1sitilip pastorize edilerek +4’ye sogutulmasiyla elde edilen kendine has tat, koku ve
kivamdaki bir igme siit olmahidir.

Pastdrize siit 1 simif yagh stit olmalidir. Istenildigi takdirde yarim yagli olacaktir. (Yag orant %1,5
m/v)

Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.

Alinacak olan ¢ig siit kendine 6zgii renk, koku, tad, kivam ve gortntiste olacaktir. . Siitte yavan tat.
ac1, eksi veya tuzlu tat, balifimsi koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmayacaktir. ;

Siitler, agz1 kapali, temiz, 6zellikle yogurt i¢in hazirlanmis paslanmaz ¢elik giigimlerde teslim
edilecektir.

Siitler hicbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. Igerisine hicbir
yabanci madde katilmamis ya da icinden higbir maddesi alinmamis olmalidir. Bulasict hastaliga
tutulmus ve antibiyotik almis (insana gegen) hayvanin siitii olmayacaktir.

Siit, boyanmis olmayacaktir.

Pastérize siit resmi bir kurum diginda alinir ise asagidaki bilgileri kapsayan rapor yiiklenici

yiikleniciden istenir.

11.

i. Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapanin
veya raporu imzalayan yetkililerin adlari, gérev ve meslekleri
ii. Muayene ve deney tarihi
ili. Muayene ve deneyde uygulanan standartlarin numaralari
iv. Standarda uygun olup olmadig:
v. Rapor tarih ve numarast ve her giin Ziraat Miih. Veya Bakteriyologun sagliga
uygundur yazisti ile gelecektir. Gereginde protein, yag, CHO miktar1 gtinltik istenir.

Pastorize edilen siitler otomatik cihazlarda siitiin pastorizasyon ve bilesim dzelliklerini bozmayacak
ve insan saghigina zarar vermeyecek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur, agizlari hava
almayacak veya akitmayacak sekilde kapatildiktan sonra getirilecek. (1.5 L)

. Ozel ihtiyaglar1 karsilamak amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildiginde pastorize siit

giigtimlere konularak getirilir.
Resmi kurum disinda gelen pastorize siit ambalajlarmim Gzerine en az asagidaki bilgiler okunakh
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir.
i.Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
ii.Bu standardin isaret ve numarasi ('S 1019)
iii.Seri / Kod numarasi
iv.Malin adt
v.Smifi
vi. Tipi
vii.Net miktar1 (en az litre olarak)
viii.Imal tarihi (Giin, ay olarak)
ix.Imal tarihinden itibaren iki giin iginde tiiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 C’de muhafaza edilir
ibaresi.

KiMYASAL OZELLIKLERI

Siitteki siit yagi miktari, en az %3,8 olacaktir.
Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktir.

0-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pismis  ve
okside olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olgralidir.

Emine BUR

- : Nazife EROGLU
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