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TURSU (KARI sıK /KoRNısoN } TEKNıK ESİ:

1. Ürün|er Türk Gıda Kodeksine uygun piyasada satılan iyi cins, 1. Kalite ve son sene mahsulü
olacaktır.

2. Karışıma giren her bir turşu kendine has, renk ve görünüşte; sebzesi yumuşamamış,
dağılmamış, çürümemiş ve küflenmemiş, salamura salyalanmamış olmalı, yabancı madde
bulunmamalı.

3. Asetik asit miktarı %S'den fazla olmamalıdır.

4. Net ağırlığında süzme ağırlığı oranı en az %70 olmalıdır.

5. MuaYene bakılarak, koklanarak, tadı!arak yapılır. Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf
ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.

6. KarıŞık turŞu sirke|i olacak ve karışık sebzeleri taze otacak, kurt bulunmayacak, turşu sirkesi
hariç olarak safi alınacaktır.

7.

8.

9.

10.

LL.

12.

13.

KarıŞık turşuda sivri biber, domates, lahana, saIatalık, havuç vs. olacaktır.

Karışık turşu kesinIikle Acı olmayacaktır.

KorniŞon turŞu|arı doğranmamış tam tane ve taneler boy olarak bir örnek oIacaktır.

Salatalıklar kuruluŞun isteğlne göre No:1veya No:2 boyutlarda olacaktır. Acı olmayacaktır.

TurŞuların YüzeYinde maya|anma nedeniyte meydana geten zar oluşumu görülmeyecektir.

Üretici firmanın "Gıda Sicil ve Gıda Üretim izni" be|gesi otmalıdır.

KarıŞık ve salatalık turşular net ürün içeriği 5 kg veya 10 kg olan ambalajlarda testim

Ay

alınacaktır. Ambalajlar turŞuyu etkitemeyen veya turşudan etkilenmeyen, sağ|ığa zararlı olmayan, laklı
teneke ambalajlar iÇerisinde alınacaktır. Ambatajı taşıma ve saktama süresinde iyi bir durumda
tutacak özellikte, hava ve rutubet geçlrmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden
yapılmış o|malıdır. orljinal ambaIajlarda teslim edilme!idir.

14. Ambalaj üzerindeki İşaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. Ambalaj
üzerinde firma adı, adresi, malın adı, cinsi, tipi, süzme ağırlığı, net ağırtığı, kullanılan katkı
maddelerinin grubu ve kimyasal adı, asetik asit oranı, üretim ve son kullanma tarihi (eün/av/vn
olarak) bulunma!ıdır.

15. Tüm ürünIer ortam sıcakIığında olmalıdır.

16. Taşıma Gıda Kodeksl Yönetmetiğlne uygun olacaktır.

17, Son kullanma tarih|nden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan turşular yapılan sözleşmeye
göre değiştirilece ktir.

18. DePolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun otacak şekilde yapıtmış olmatıdır.

19. Bu teknik Şartnamede belİrtllmeyen hususlar yönünden Türk Gıda Kodeksi hükümleri geçerli
olacaktır.
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KURU FASULYE TEKNİK SARTNAMESİ:

Yeni sene mahsulü olmalıdır. Kuru fasulye, lç börülce kendine özgü doğal renk tat ve kokuda olmalı,
ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş olmamalıdır. Boy öze!likleri bakımından en az (A) grubu

özelliklerini taşımalı ( 8,5 mm olan yuvarIak delikli elekten geçen, 8 mm'|ik yuvarIak deIikIi üstünde
kaIan) dır.

Kuru fasulyeler, iç börülce ; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı
cansız böcek, güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemelidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş,
buruşmuş, lekelenmiş, gelişimini tamamlamamış ham tane ve böcek yeniği tane içermemelidir.

Zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler
içermemel!dir.

Rutubet miktarı ağırlıkça en çok %L4.5,

Yabancı madde miktarı ağırlıkçı en çokYo L,

Kalbur altı ağırlıkça en çok%o L,

Bozuk tane ağırlıkça en çok % 1

Kırık tane ağırlıkça en çok Yo L ,

Diğer çeşitlerden karışma oranı, ağırlıkça en çok % 5 oImaIıdır.

Kuru fasulyelerin ve iç börülcenin ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde
belirtilen hususIara dayaIı yapılmaIıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişim!eri, hava, nem, ışık vb
oIumsuz dış etkenlerden koruyacak niteIikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere
ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermeme]idir. Ayrıca
taşıma, depolama koşullarına dayanık|ı ve istiflemeye uygun oImalıdır. Ambalajlar, sağlam, temiz,
kuru ve insan sağlığına zarars.z olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik
olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Ambalajlama ve
Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmatıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı,
bozulmayacak ve siIinmeyecek şekiIde, kağıt veya baskı (Iitografi) etiket olarak yazılmalıdır:

ı T.C. Tarım ve orman Bakanlığı'nın üretlm izin numarası ve tarihi,

ı İlglll standardın işaret ve numarası,

» Üretici firmanın adı veya tescitti markası ve adresi,

» Malın adı, tipi, imaIat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususIarda, TS 141 ve bu Standarda atıf yapılan TS'ları esas aIınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

ı:
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KıRMlzl ve YEsıL MERciMEK TEKNİK SARTNAMESı:

Mercimek, baklagiller (Leguminosae) famiIyasından Lens culinaris Medic (lens escuIenta, Moench)

kültür bitkilerinin kurutulmuş taneleridir. Yeni sene mahsuIü olmalıdır.

Mercimekler, kendilerine özgü doğal renk, tat ve kokuda olmalı, ıslanmış ve/veya ıslatılıp kurutulmuş

olmamaIıdır.

Mercimekler; sağlam, bütün, iyi kurutulmuş olmalı, yabancı tat ve koku, nem, canlı-cansız böcek,

güve ve hayvansal kalıntılarını, yumurtalarını içermemeIidir. Bozuk, küflenmiş, çürümüş, buruŞmuŞ,

Iekelenmiş ta ne içermemelidir.

Mercimekte Adi fig (Vicia sativa)ve bundan kaynaklanan .-cyanoalanine bulunmamalıdır.

iç mercimekler, parlatılmak amacıyla Türk Gıda Kodeksi Bitki Adıy]a Anılan YemekIik Yağlar Tebliği'ne

uygun bitkisel yağ iIe işlem görebilir. Bu durumda iç mercimeklerde toplam yağ oranı, tane

bünyesindeki yağ dahit en çok %2.5 olmalıdır. YağIama işleminde parafin kullanılmamalıdır.

Aşağıdaki tabloda belirtilen MERcİMEKTE KALİTE KRİTERLERİ' ne uygun olmaIıdır.
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(% en çok) KABUKLU

KıRMızl
M ERcıM EK

YEŞiL
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KlRMıZı
MERciMEK

YEŞiL İç

M ERciM EK

BOYLANMİŞ YEŞiL
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Rutubet (") t4,o t4,o t2,o L2,o L2,o

Toplam
Yabancı

Madde (1)

(") 4,0 3,0 1,0 1,0 1,0

Taş Toprak vb.

İnorganik

Maddeler

(") 1,0 1,0 0,0 0,0 0,1

Toplam
kusurlu Tane
(2)

(") 3,0 3,0 0,0 1,0 2,o

Böcek Hasarlı

Tane

1,0 2,o 0,0 0,5

Kızışmış ve

Çimlenmiş
Tane

(") 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0

Kırık ve

Kabuğu

Soyulmuş Tane

(") 4,o (*) (*)

Kabuğu
Soyulmamış
tane

(") 0,5 0,5
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(1) Taş, toprak vb. inorganik maddeleri de içerir.
(2) Kızışmış, çimlenmiş tane iIe böcek hasarlı taneyi de içerir.
(*) Kırık ve kabuğu soyulmuş taneler kusurlu tane tanımının içerisinde yer almıştır.

Mercimeklerin ambalajlanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9. bölümünde beIirtilen hususlara

dayalı yapılmalıdır. AmbalajIarı, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış

etkenlerden koruyacak nitelikte o|malı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve

organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün i|e etkileşim göstermemelidir.

Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıkIı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlar, sağlam,

temiz, kuru ve insan sağlığına zarargz olmalıdır.

25 ve/veya 50 kg. orijinaI ambalajında teslim ediImelidir. AmbaIajlar kirli, yırtık, patIak, delik

olmamalıdır. Ambalajlama ve işaretIeme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun oImalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı,

bozulmayacak ve si]inmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazıImalıdır:

» T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı'nın üretim izin numarası ve tarihi,
ı İlgili standardın işaret ve numarası,
ı Üretici firmanın adıveya tesciIli markası ve adresi,

ı MaIın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihIeri, brüt ve net miktarları.

Bu şartnamede yer almayan hususIarda, TS'ları ve bu Standarda atıf yapıIan TS'ları esas alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

1. Yenl sene mahsulü olacak,
2. Kendine özgü renk ve kokuda olacak,
3. içerisinde sap, saman, çöp, canlı veya cansız hiçbir yabancı madde bulunmayacak,

4. Baharatların içerisinde zararsızda olsa yabancı bltkl ve atıkları,taŞ,toPrak ve kum vb

organik ve inorganik maddeler olmayacak,

5. İnsan sağlığına zarar vermeyen ambalajlarda olacak,

6. Ambalaj!arın üzerinde okunaklı olarak siIinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,

TSE numarası, imal ve son kuIlanma tarihi, net ağırlığı buIunacak,

7. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak,
8. orijinal 1_5 kg'lık ambalajlarda teslim edilecektir lSO belgesine sahip olmalıdır.

9. TGK Baharat Tebliği no:2013 /t2 uygun olarak alınacaktır
Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektİr.

KöRi TEKNİK SARTNAMESİ:

1. Baharat kendine özgu tat, koku ve renkte olmalıdır.
2. Bayatlamış, kızışmış, küflenmiş, bozulmuş, yabancı tat ve koku almıŞ olmamahdır.

3. Baİıaratın İçerisinde canh böcekler, göz|e görülebilen veya görülmeyen ölü böcekler ve

bunl arın kal ıntı ları ve diğe r zar arlııların kal ıntı l arı bulunmamal ıdır.
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x i ruvo rı re rırı i x sRnrruarvı esi :

l. Toprak ve kum vb organik ve inorganik maddeler olmayacak,
2. Ögtlttllmüş baharat en azo/o90 ı baharata özgd göz açıklığı belirlenmiş olan eleklerden

geçecek şekilde ince çekilmiş olmalıdır,

3. Ambalajları, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve nem
geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek bir malzemeden yapılmış olacak,

4. Ambalajların üzerinde okunaklı olarak silinmeyecek şekilde firma adı, adresi, malın adı,
TSE numarası, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı bulunacak,

5. Ambalajlar delik, yırtık, patlak olmayacak,
6. Orijinal 1-5 kg'lık ambalajlarda teslim edilecektir. ISO belgesine sahip olmalıdır.
7. TGK Baharat Tebliği no:20l3l|2 uygun olarak alınacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

KABARTMA Tozu TEKN|K SARTNAMES|:

1. Amonyum karbonat, amonyum bikarbonat, amonyum hidrokarbonat |le sodyum

bikarbonatın, sodyum pire fosfat asit, tartarik sitrik asit gibi zararsız asitlerin birleşikleri iIe

oIan karışımlardan ibaret olacaktır.
2. 50O gram-1 kg orijinal paket ambalajIarda teslim edilecektir.

Ambalaj taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet

geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Paketlerin

içi nemden dolayı toprakIanmış olmayacaktır. Ambalaj üzerinde üretim ve son kuIlanma

tarihleri, üretim izin belgesi yer aImaIıdır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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