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1. Bu onayh teknik sartname, yayim
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2. Bu onayli
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Aralhk 2023

3. Bu onaylh teknik sartname (zerinde
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tarihli ve
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yararlikten kaldinlmustir.
5. Bu onayh teknik sarthame, kapak
dahil toplam 8 (sekiz) sayfadan
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[ Bu tarihten 6nce ihalesine cikilmis veya sozlesme5| imzalanmisg dosyalarda, “yururlikten kaldiriima

tarlhl hakma uygulanmayacaktur
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1. KONU:

Bu teknik sartname, Turk Silahli Kuvvetieri ihtiyaci i¢in satin alinacak Taze Beyaz
Peynir teknik 6zelliklerini, denetim ve muayene metotlarini ve ilgili diger hususlari konu alir.
2. GENEL HUSUSLAR:

2.1. Tanimliar

2.1.1. Beyaz Peynir: Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde tanimlandigi gibidir.

2.1.2. Gergek Dolum Miktari: Hazir Ambalajli Mamiuilierin Agiriik ve Hacim Esasina Gore
Net Miktar Tespitine Dair Yonetmelik'te tanimiandidi gibidir.

2.1.3. Hazir Ambalajii Gida: Turk Gida Kodeksi Gida Etiketieme ve Tuketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi'nde tanimiandigi gibidir.

214 Nominal Dolum Miktari: Hazir Ambalajli Mamulierin Agirlik ve Hacim Esasina
Gore Net Miktar Tespitine Dair Yénetmelik'te tanimlandigi gibidir.

2.1.5. Olgunlastinimis Peynir: Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde tanimlandidi gibidir.
2.1.6. Olguniastirimamis/Taze Peynir. Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde
tanimiandid! gibidir.

21.7. Yabanci Madde: Peynir Uretiminde kullanimina izin verilen bilesenier disinda
peynirde bulunabilecek gozie goriiebilir her turli organik ve/veya inorganik maddeler.

2.1.8. Teknik sartnamede tanimi yapiimayan hususlar, Tirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi'nde tanimiandigi gibidir.

2.2 Kisaltmalar

2.2.1. Peynir: Taze Beyaz Peynir

2.2.2. Yénetmelik: Hazir Ambalajli Mamuilerin Agirlik ve Hacim Esasina Goére Net Miktar
Tespitine Dair Yonetmelik

2.3. Kapsami

2.3.1. Bu teknik sarthame, sadece taze beyaz peyniri kapsar.

2.3.2. Bu teknik sarthname, olgunlastiriimis beyaz peyniri kapsamaz.

24, Siniflandirma

2.4.1. Tipler

2.4.1.1. Tip-1: Tam Yagh,

24.1.2. Tip-2: Yarim Yagi,

2413 Tip-3: Az Yagh,

2414, Tip-4: Yagsiz

3. ISTEK VE OZELLIKLER

3.1. Genel istekler

3.1.1. Satin alinacak peynir tipi ve toplam suzme agiriik miktari, ihale dokiimaninda
belirtildigi gibi olacaktir.

3.1.2. Peynir, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde

yer alan ve bu teknik sartnamede belirtimeyen hususlara uygun olacaktir. Bu husus, yikienici
tarafindan gida ureticisinin yazili beyanina dayall olarak muayenelerde Muayene ve Kabul
Komisyonuna yaziii olarak taahht edilecektir.

3.1.3. Kalite glivence ve urun kalite belgeleri ile ilgili hususlar, yurirliikte olan TSK Mal
Alimiari  Kalite Guvence Hizmetieri Yonergesinde yer alan esaslar dahilinde, ihale
dokiimaninda belirtildigi gibi olacaktir.

3.14. Kodlandirma iglemi, yururlikte olan MSB Milli Kodiandirma Hizmetleri Yénergesi
esaslarina goére yapllacaktir.

3.2. Teknik istekler

3.2.1. Duyusal ve Fiziksel Ozellikler

3.2.1.1. Mart 2013 tarihli TS 59’_""1"de. belirtilen duyusal 6zellikiere uygun olacaktir.
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3.21.2. Teneke ambalajdaki peynirlerde en Ust kalip dizisinde bir kalbin yerinden
cikarilabilmesini saglayacak gekme bandi bulunacaktir.

3.2.1.3. Teneke ambalajdaki peynirler, peynir kaliplarinin sira aralarina separator
konularak istif edilmis olacaktir.

3.214. Yabanci madde bulunmayacaktir.

3.2.2, Kimyasal Ozellikler

3.2.21. Kuru maddede siit yag miktan, tipine gére Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde
belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3.2.22. Nem miktar, Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde belirtilen limitlere uygun
olacaktir.

3.2.23. Tuz (NaCl) (kuru maddede) miktar, Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde
belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3.224. Bitkisel yag bulunmayacaktir.

3.2.25. Nisasta ve/veya nisastall maddeler bulunmayacaktir.

3.226. Karboksimetil seltiloz (CMC) bulunmayacaktir.

3.2.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

3.2.3.1. Koagulaz pozitif stafilokoklarin sayisi, Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeligi'nde belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3232 Salmonella, Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi'nde belirtilen
limitlere uygun olacaktir.

3.2.3.3. Listeria monocytogenes, Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeligi'nde belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3.3. Ambalajlama ve Etiketleme Istekleri

3.3.1. Gida ile temas eden ambalaj malzemesi, gidalarda kullanilabilir olacaktir. Bu

husus, yiklenici tarafindan gida (reticisinin yazili beyanina dayall olarak muayenelerde
Muayene ve Kabul Komisyonuna yazil olarak taahhiit edilecektir.

3.3.2. Hazir ambalajli gidanin nominal dolum miktarinin Yénetmelik kapsaminda oimasi
halinde; gercek dolum miktarlarinin kontrol sonucu, Yénetmelik'te belirtilen esaslar dahilinde
kabul edilebilir olacaktir. (Hazir ambalajli gidanin nominal dolum miktarinin Yénetmelik
kapsaminda olmamasi halinde, bu istege bakilmayacaktir.)

3.3.3. Hazir ambalajli gidanin nominal dolum miktarinin Yénetmelik kapsaminda olmasi
halinde; gergek dolum miktarlarinin ortalamasi, nominal dolum miktarindan az olmayacaktir
(hazir ambalajli gidanin nominal dolum miktarinin Yénetmelik kapsaminda olmamasi halinde, bu
istege bakiimayacaktir).

3.3.4. Etiket bilgileri, Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi ve Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi hikkiimlerine uygun olacaktir.

3.3.5. Gida ile temas eden ambalajlar, kapatiimis olacaktir.

3.3.6. Gida ile temas eden ambalajlar, bombaj yapmis olmayacaktir.

3.3.7. Gida ile temas eden ambalajlarda akma ve/veya sizma gérilmeyecektir.

3.3.8. Teneke ambalajli peynirlerin tenekelerinde gozle gérilebilir pas olmayacaktir.
3.3.9. Ambalajlama ve etiketleme ile ilgili dier hususlar, ihale dokiimaninda belirtildigi
gibi olacaktir.

4. DENETIM VE MUAYENELER iCIN NUMUNE ALMA

41. Denetim ve Muayeneler icin numune alma iglemi, yuririikte olan TSK Mal
Ahmlar Denetim, Muayene ve Kabul Islemleri Yénergesi esaslarina gére yapilacaktir.

4.2. Tipi, ambalaji, ambalaj agirhgi, tavsiye edilen tiketim tarihi veya son tiketim

tarihi, parti veya seri numarasi ayni olan ve bir defada muayeneye sunulan peynirler, bir parti
sayllacaktr. EERE
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4.3. Denetim ve muayeneler igin alinacak numune miktar (gergek dolum miktariar ve
gercek dolum miktarlarinin ortalamasi muayenesi harig), parti buyikligine gore Cizelge-1'de
belirtildigi gibi olacaktir.

4.4, Gergek dolum miktarlari muayenesi igin numune alma iglemi, parti biyukligiine
gore Yoénetmelik'te tahribatsiz muayene igin belirlenen esaslara gore yapilacaktir.

4.5, Gergek dolum miktarlarinin ortalamasi muayenesi ig¢in numune alma iglemi, parti
buyuklugiine gére Yonetmelik'te tahribatsiz muayene igin belirlenen esaslara gére yapilacaktir.
4.6. Numune alma esaslarn (ger¢ek dolum miktarlari ve gergek dolum miktarlarinin
ortalamasi muayenesi harig), Nisan 2009 tarihli TS EN ISO 707’ye gore yapilacaktir.

5. DENETIM VE MUAYENE

51. Genel Hususlar

51.1. Denetim ve muayeneler, yururlikte olan TSK Mal Alimlan Denetim, Muayene ve
Kabul Islemleri Yénergesi esaslarina gore yapilacaktir.

51.2. Yiklenici tarafindan karsilanan ve muayenelerde kullanilacak tum cihaz ve 6lgu

aletlerinin kalibrasyonlarinin yapildigina dair kalibrasyonu yapan akredite firma/kurum veya
kurulusun verdigi muayene esnasinda gegerliligi bulunan belge/sertifika, muayeneler sirasinda
Muayene ve Kabul Komisyonuna ibraz edilecektir.

5.2, Denetim ve Muayene Metotlari

5.21. Fiziksel Muayene

5211. Duyusal Muayene: Mart 2013 tarihli TS 591’e gére yapilacaktir.

5.21.2. Yabanci Madde Aranmasi: Gézle ve elle incelenerek yapilacaktir.

5.21.3. Peynir Tenekelerinde Toplam Stzme Agirlik Miktan Tayini:

52.1.3.1. En az 2 (iki) teneke peynir alinacaktir.

5.2.1.3.2. Tenekenin Ust ve alt yuzeyinin karsilikll iki kenari tamamen kesilecektir.

5.2.1.3.3. Tenekenin kesilen herhangi bir yuzeyi (alt veya ust) alta gelecek sekilde

tenekeye, 30° - 40° (otuz tire kirk derece) edim verilerek teneke 1 (bir) saat stzulmeye
birakilacaktir.

52.1.34. Muteakiben tenekenin agzi tamamen agilarak tenekede yer alan peynirlerin
tamami bir kevgire alinacaktir.
5.2.1.3.5. Peynirler, 1 (bir) saat sire kevgirde stiziilmeye birakilacaktir.

5.2.1.3.6. Stzdurme islemi, (+) 4 (arti dort) °C ile (+) 10 (arti on) °C araligindaki sicaklikta
yapilacaktir.

5.2.1.3.7. Suzdurme islemi sonunda kevgirdeki peynirlerin tamami tartilacaktir.

52.1.3.8. Tartim sonucu elde edilen stizme agirhd degerlerinin ortalamasi alinacaktir. Elde
edilen ortalama degerin teslim edilen ambalaj sayisi ile ¢arpilmasi sonucu, toplam siizme agirlik
miktari tespit edilecektir.

5214 Ambalaj Muayenesi: Gézle ve elle incelenerek ve ayrica etiketlerin etiketleme ve
isaretleme ile ilgili 6zellikleri icerip icermedikleri kontrol edilerek yapilacaktir.
5.2.1.41. Gergek Dolum Miktarlarinin Tayini: Yoénetmelik'te “Hazir Ambalajli Mamullerin

Gergek Dolum Miktarlarinin Kontrolt” bash@l altinda belirtilen esaslar dahilinde tahribatsiz
muayene metoduna goére yapilacaktir (Tayinde gerekli olan “ambalaj daras!”, en fazla 20 (yirmi)
adet olmak Gzere duyusal muayenede agilan hazir ambalajlarin daralarinin ortalamasi alinarak
hesaplanacaktir).

521.4.2. Gergek Dolum Miktarlarinin Ortalamasi Tayini: Yoénetmelik'te “Bir parti olusturan
her bir hazir ambalajli mamullerin ortalama gergek dolum miktarlarinin kontroli” bashdi altinda
belirtilen esaslar dahilinde tahribatsiz muayene metoduna gére yapilacaktir.

5.2.2. Laboratuvar Muayenesi

5221. Kimyasal Muaygne' "~ #u
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5.2.21.1. Kuru Maddede Sut Yagi Miktari Tayini: Ekim 2015 tarihli TS ISO 3433'e gore
yapilacaktir. Sonug kuru madde esasina gére hesaplanacaktir.

5.2.21.2. Nem Miktari Tayini: Kasim 2006 tarihli TS EN ISO 5534 (Nisan 2008 tarihli TS EN
ISO 5534/T1 dahilye gére kuru madde miktari tespit edildikten sonra, Mart 2013 tarihli TS
591'de verilen formule gére hesaplanacaktir.

5.2.2.1.3. Tuz (NaCl) (kuru maddede) Miktari Tayini: Mart 2007 tarihli TS EN ISO 5943'e
gore yapilacaktir. Sonug kuru madde esasina gére hesaplanacaktir.

5221.4. Bitkisel Yag Aranmasi: Ekim 1989 tarihli TS 7503'e gére yapilacaktir.

5.2.2.1.5. Nisasta ve/veya Nisastali Maddeler Aranmasi: Nisan 2015 tarihli TS 591/T1'e
gére yapilacaktir.

5.2.2.1.6. Karboksimetil Seluloz (CMC) Aranmasi: EK-A'daki metoda gére yapilacaktir.
5.2.2.2. Mikrobiyolojik Muayene

5.22.21. Koagulaz Pozitif Stafilokoklarin Sayimi: Nisan 2001 tarihli TS 6582-1 EN I1SO
6888-1'e veya Nisan 2001 tarihli TS 6582-2 EN ISO 6888-2'ye gére yapilacaktir.

52222 Salmonella Aranmasi: Nisan 2017 tarihli TS EN ISO 6579-1’e gére yapilacaktir.
52223. Listeria Monocytogenes Aranmasi: Temmuz 2017 tarihli TS EN ISO 11290-1'e
gore yapilacaktir.

5.2.2.3. Analizler, yukarida belitilen metotlar kullanilarak veya spektrometre/
spektrofotometre, ICP spektrofotometre, Atomik Absorpsiyon, Gaz Kromatografisi, HPLC veya
teknolojik gelismelerin paralelinde gelistirilen diger cihazlar kullanilarak da yapilabilecektir.

6. YARARLANILAN KAYNAKLAR

6.1. Teknik sartnamede yer alan atif yapilan dokiiman.

6.2. MSB'nin Agustos 2016 tarihli ve TEK.H.: 06-2N sayili Taze Beyaz Peynir Teknik
Sartnamesi.

6.3. MSB'nin 10 Haziran 2016 tarihli, MTKY:81152941-4490-499-16/Tek.Hiz.D.Tek.

Sartname $. sayil ve “Hazir Ambalajli Gidanin Eksik Dolum Miktari” konulu yazisi.
7. EKLER
Cizelge-1 - Parti Buyuklugine Gore Denetim ve Muayeneler icin Alinacak Numune Miktar

Cizelgesi

oyt L . . Partiden Alinacak Numune Sayisi
Parti Biiyikliigii (Ambalaj Adedi) (Ambalaj Adedi) y
450 (dort yuz elli) ve daha az 5 (bes)
451 (dért yaz elli bir) — 600 (alti yuz) 6 (alti)
601 (alti yuz bir) — 2000 (iki bin) 13 (on U¢)
2001 (iki bin bir) — 7200 (yedi bin iki yuz) 21 (yirmi bir)
7201 (yedi bin iki ytuz bir) — 15000 (on bes bin) |29 (yirmi dokuz)
15001 (onbes bin bir) — 24000 (yirmi dért bin) 48 (kirk sekiz)
24001 (yirmi dért bin bir) — 42000 (kirk iki bin) |84 (seksen dért)
42001 (kirk iki bin bir) ve daha fazla 126 (ylUz yirmi alti)

EK-A

KARBOKSIMETIL SELULOZ (CMC) ARANMASI
1. Prensip

1.1.  Sut ve suGt urtnlerinde bulunan karboksimetil selllozun stilfirik asite muamele
edilmesiyle olugan glikolik asidin 2,7-Dihidroksinaftalinle verdigi renk reaksiyonu esasina
dayanir. e -

4 |
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2. Alet Ekipman ve Aksesuarlar

2.1. Hassas terazi

2.2. Mantolu isitici

2.3. Geri sogutucu

2.4.  Satrifij (3500 (Ug bin bes yuz) - 4000 (doért bin) devirde ¢alisan)

2.5.  Santrifijj tapleri (15 (on bes) veya 50 (elli) mI'lik)

2.6. 250 (iki yuz elli) mrlik silifli balon

2.7. Genel laboratuvar arag¢ ve geregleri

3. Reaktifler ve Cozeltilerin Hazirlanmasi

3.1.  Reaktifler

3.1.1. Sodyum hidroksit (NaOH), % 97 (doksan yedi)'lik

3.1.2. Sulfurik asit (H,SO,), % 98 (doksan sekiz)'lik

3.1.3. Bakir silfat (CuSO,.5H,0)

3.1.4. 2,7 (iki virgul yedi) - Dihidroksinaftalin

3.1.5. Karboksimetilselliloz

3.1.6. Aktif komur

3.2. Cozeltilerin Hazirlanmasi

3.2.1. % 0,1 (sifir virgll bir) 2,7 (iki virgul yedi) - Dihidroksinaftalin Cézeltisinin Hazirlanmasi:
0,1 (sifir virgul bir) g 2,7 (iki virgul yedi) - Dihidroksinaftalin 100 (ytz) ml'lik él¢ulu balona tartilir
ve derisik stlfrik asit ile ¢ozllerek gizgisine tamamlanir. Karanlikta saklanir.

3.2.2. % 10 (on)luk Sodyum Hidroksit Cozeltisinin Hazirlanmasi: 50 (elli) g sodyum hidroksit
tartilir, ¢éztindarulir ve 500 (bes yiz) ml'lik éi¢ult balonun gizgisine tamamlanir.

3.2.3. % 50 (elliylik Sulfirik Asit Cozeltisinin Hazirlanmasi: 40,04 (kirk virgul sifir dért) ml
derisik sulfurik asit alinarak 100 (yuz) ml'lik él¢uli balona aktarilir ve hacim gizgisine kadar saf
su ile tamamlantr.

3.24. % 0,5 (sifir virgul bes)lik CMC Standart Cozeltisi Hazirlanmasi: 0,5 (sifir virgul bes) g
CMC tartilir, sitle 100 (ytz) ml'lik él¢ula balona aktarilir ve sitle gizgisine kadar tamamianir.

3.2.5. % 2 (iki)'lik Bakir Sulfat (CuSQ,) Cozeltisi Hazirlanmasi: 2 (iki) g bakir stlfat 100 (yuz)
ml'lik 6lguli balona aktarilir, saf suda ¢ézllur ve gizgisine kadar tamamlanir.

4. Metot
4.1.  Ornegin Muhafazasi

4.1.1. Numuneler mumkinse ayni gin analize alinmalidir. Mimkun degilse analize alinana
kadar buzdolabinda saklanir.

4.2. Test Ornegdinin Hazirlanmasi
4.2.1. Analizi yapilacak peynir 6rnegi rende yardimiyla rendelenir.
4.3. Deneyin Yapiligi

4.3.1. Peynir numunesinden 5 (bes) g santrifij tiptne tartiir ve Gzerine 10 (on) ml saf su
eklenir.

4.3.2. 4000 (dort bin) devirde 5 (bes) dakika santriftj edilir.

4.3.3. 2 (iki) defa 10 (on)'ar ml saf su ile karistirmak suretiyle muamele edilir ve tekrar santrifj
edilir.

4.3.4. Sivi faz numuneden uzaklastinlir ve numune 250 (iki yz elliy ml'lik silifli balona alnir.
4.3.5. Uzerine 12 (on iki) ml saf su,ve 3 (Ug) ml % 10 (on)’luk sodyum hidroksit (NaOH) ¢ézeltisi
ilave edilir. e T Ty
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4.3.6. lyice kanstirdiktan sonra 7 (ml) derisik stlfurik asit (H,SO,) ilave edilir.

4.3.7. 1 (bir) saat geri sogutucu altinda kaynatiir. Stre sonunda g¢tzelti geri sogutucudan
cikarilir, sogutulur ve 25 (yirmi bes) ml % 50 (elli)'lik stlfurik asit (H.SO,) ¢bzeltisi ile sulandirilir.
4.3.8. Cozeltiyi berrak hale getirmek igin aktif kémur katilir ve Whatman filtre kagidinda ve cam
pamuktan stzulir.

4.3.9. Berrak suzuntiden 1 (bir) mi alnir, Gzerine 4 (dort) mi % 0,1 (sifir virgll bir)lik
2,7-Dihidroksinaftalin ¢ozeltisinden ilave edilir ve 10 (on) dakika kaynar su banyosunda tutulur.

4.3.10. Koér deney igin, icinde CMC bulunmayan peynir numunesi ile ayni iglemier yapilir.

4.3.11. Standart CMC deneyi icin 5 (bes) g peynir numunesi yerine % 0,5 (sifir virgtl beg)’lik
CMC standart ¢cézeltisinden 5 (bes) ml alinarak santrifij tiplne alinir ve tzerine 5 (bes) mi % 2
(ikiy'lik Bakir Sulfat (CuSQ,) cozeltisi ilave edilir. Coken kisim 4000 (dort bin) devirde 5 (bes)
dakika santrif(j edilir. 2 (iki) defa 10 (on)’ar ml saf su ile kanstirmak suretiyle muamele edilir ve
tekrar santrifdj edilir. Sivi faz numuneden uzaklastirilir. Numune 250 (iki yuz elli) mPlik silifli
balona alinir. Diger iglemler peynir numunesindeki gibi yapilir.

5. Sonuglarin Degerlendirilmesi

5.1.  Analizi yapilan numune; igerisinde CMC bulunmayan numune (kér) ve CMC standardi
katiimig numune ile kargilagtirma yapilir. CMC bulunmayan numune (kér) kahverengi kirmizi

renk olusturur ve sonug¢ negatif olarak degerlendirilir. CMC standardi katilmig numune ise mor
(mavimsi kirmizi) renk verir ve CMC varhgini gosterir (pozitif sonug).
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HAZIRLAYAN VE ONAYLAYAN MAKAM:

TEKNIK SARTNAMEYi HAZIRLAYANLAR

d — —_ .
E_9 At L)
Baris Eyiip TURSA likay KILIG

Alev DOERU

Gida Mihendisi lk.Asb.Kd.Bgvs. _ Gida Mihendisi

K.K.Loj.K.ig1 Dz.K.Loj.Bsk.hgi Dz.lIk.K.hg1 MSB Tek.Hiz.D.Bsk.lig
INCELENMISTIR

Giy.Ku.ve Gida Brm.Md.Yrd.Vek.

Milli Savunma Uzmani
O.DEMIRDOGEN  F2)

Tek.Sartname $.Md.
Muh.Alb.A.CULHA ‘

Cengiz YILMAZ
Istisnai Memur
MSB Tek.Standartlagtirma D.Bsk.

o

Mustafa USTOR-
Muhendis Albay
MSB Tek.Hiz.D.Bsk.



T.C.
MILLI SAVUNMA BAKANLIGI
TEKNIK HIZMETLER DAIRESI BASKANLIGI
ANKARA

~ TAZE BEYAZ_PEY}\_IiR _ _
TEKNiIK SARTNAMESIi DEGISIKLIK EKi

SARTNAME NO: TARIH
TEK.H.: 06-20 (EK-1) NISAN 2019

1. Bu onayh teknik sarthame degisiklik
eki, yayim tarihinden itibaren yurariuge
girer.

2. Bu onayh teknik sartname degisiklik
eki, Agustos 2018 tarihli ve
TEK.H.:06-20 numarall “Taze Beyaz
Peynir’ Teknik Sartnamesi” ile birlikte
kullanilir.

3. Bu onayh teknik sarthame degisiklik
eki Gzerinde degisiklik yapilamaz.

4. Bu onayh teknik sarthame degisiklik
eki, kapak dahil toplam 2 (iki) sayfadan
ibarettir.




TEK.H.: 06-20 (EK-1)

TEK.H.:06-20 Numarali Taze Beyaz Peynir Teknik $Sartnamesine;

1. 3.2.2.7. maddesi olarak, “Sorbik asit - potasyum sorbat (sorbik asit cinsinden) miktari,
Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde “olgunlastinimamis peynirler” igin
belirtilen limitlere uygun olacaktir.” ifadesi ilave edilmistir.

2. 5.2.2.1.7. maddesi olarak, “Sorbik asit - potasyum sorbat (sorbik asit cinsinden) Miktar
Tayini: Subat 2014 tarihli TS 1ISO 9231’e gére yapilacaktir.” ifadesi ilave edilmistir.

HAZIRLAYAN VE ONAYLAYAN MAKAM:

HAZIRLAYANLAR
)ﬂ&& > =24 gl
“\ Bans Eyup

Alev DOGRU

_ llkay KILIC
Gida Muhendisi Ikm.Asb.Kd.Bgvs. Gida Muhendisi
K.K.Loj.K.hg Dz.K.Loj.Bsk.hg! Dz.ikm.K.hgi MSB Tek.Hiz.D.Bsk.ligi

INCELENMISTIR

Giy.Ku.ve Gida Brm.Md.Yrd.Vek.

Milli Savunma Uzmani
O DEMIRDOGEN (2P

Tek.Sarthame $.Md.
Mulhendis Albay A.CULHA

stisnai Memur
andartlastirma D.Bsk.

Mustafa USTUN
Muhendis Albay
MSB Tek.Hiz.D.Bgk.



T.C.
MILLT SAVUNMA BAKANLIGI )
TEKNIK HIZMETLER DAIRESI BASKANLIGI
ANKARA

_ TAZEBEYAZPEYNIR
TEKNIK SARTNAMES| DEGIiSIKLIK EKI

SARTNAME NO: TARIH
TEK.H.: 06-20 (EK-2) ' MART 2020

1. Bu onayll teknik sartname degisiklik
eki, yayim tarihinden itibaren yururlige
girer.

2. Bu onayl teknik sartname degisiklik
eki, Adustos 2018 tarihli ve
TEK.H.:06-20 numarali “Taze Beyaz
Peynir’” Teknik Sartnamesi” ile birlikte
kullanilir.

3. Bu onayli teknik sartname degisiklik
eki Uzerinde degisiklik yapilamaz.

4. Bu onayl teknik sarthame degisiklik
eki, kapak dahil toplam 2 (iki) sayfadan
ibarettir. .




TEK.H.: 06-20 (EK-2)

TEK.H.:06-20 Numarali Taze Beyaz Peynir Teknik Sartnamesinin/$artnamesine;
1. 5.2.1.3.2. ve 5.2.1.3.3. maddeleri iptal edilmigtir.

2. 5.2.1.3.4. maddesi, “Miteakiben tenekenin agzi kesilecek ve tamamen agilarak
tenekede yer alan peynirlerin tamami bir kevgire alinacaktir.” seklinde degistirilmistir.

3. 5.2.1.3.5. maddesi, “Peynirler, 2 (iki) saat siure kevgirde stzilmeye birakilacaktir.”
seklinde degistiriimistir.

4. 6.4. maddesi olarak, “Kalite Yénetim Dairesi Baskanliginin 13 Mart 2020 tarihli ve
63259925-440.01.08-E.186576 sayili yazisi.” ifadesi ilave edilmigtir.

HAZIRLAYAN VE ONAYLAYAN MAKAM:

HAZIRLAYANLAR
ilkay KILIC Yunus CAKAN
Gida Muhendisi Topgu Atgm. (Gida Mih.)
MSB Tek.Hiz.D.Bgk.lig! MSB Tek.Hiz.D.Bsk.lig!
INCELENMISTIR

Tek.Sarthame $.Md
Muh.Alb. A.CULHA

Istisnai Memur
B Tek.Standartlagtirma D.Bsk.
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