SERBETSIZ CEVIiZLi BAKLAVA TEKNIK SARTNAMESi

Piyasanin en iyi cins ve 1.kalite tirtinleri olacaktir.

Kendine has ¢itir dokusu, tad1 ve kokusu olacaktir.

Isirldiginda agiri sert bir dokuya sahip olmayacaktir.

i¢inde yabanci madde ve koku olmayacaktir.

Baklavalar 1.smif baklavalik un ile yapilmig olacaktir.

Baklavalarin yapiminda kullamilacak olan yag kokusuz olacak, sade yag veya tereyag
ile yapilmig olacaktir.

Baklavalar cevizli olacak, cevizler aci, kiif kokulu vs. olmayacaktir.

Iyi pismis ve dilimlenmis, lezzetli, bol cevizli olacaktir.

Her tepsi baklava standart agirhkta, Ustl ambalajlanmus sekilde getirilecek, tepsilerin
tabanlarinin birbirine temas etmesini engellemek iizere ¢ita kullamilacak veya rafli
tepsi arabalarinda getirilecektir.

Her tepside ortalama 85-90 adet dilimlenmis baklava olacaktir.

Baklavalarin tagindig1 arag tatl tagimaya uygun hijyenik szellikleri tagtyacaktir.
Ambalajlanmig her bir tepsinin iizerinde {iretici firma ad1 ve adresi, isletme kayit
numarast, iiretim ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

Yiiklenici veya tiretici firma “{Jretim izin belgelerini ve ya Isletme Kayit Belgesi” ni
muayene ve kabul komisyonuna ibraz edecektir.

Muayene ve kabul komisyonunca begenilmeyen baklavalar reddedilecektir.

Toplu alim yapilmadan &nce srmek numune istenecek, begenilip kabul goren
numuneden farkl gelen baklavalar yenileri ile degistirilecektir.



SERBETSIZ CEViZLi BURMA KADAYIF TEKNIiK SARTNAMESI

Piyasanin en iyi cins ve 1. kalite tirtinleri olacaktir.

Kendine has ¢itir dokusu, tad1 ve kokusu olmalidir.

[sinldiginda agir1 sert bir dokuya sahip olmamalidir.

i¢inde yabanci madde ve koku olmamalidir.

Kadayiflar 1.simf kadayif hamurundan yapilmig olmalidir.

Kullanilan yag kokusuz olmalidir. Sade yag veya tereyag ile yapilmus olmalidir.
Kadayiflarin sekilleri uzun, icleri bol cevizli olacaktir.

[yi pigmis ve dilimlenmis, lezzetli, olmalidur.

Tepsilerdeki miktarlari standart ve iistii ambalajlanmig olarak getirilmelidir.

Bir tepside uzun olarak dilimlenmis cevizli kadayif 12 — 13 adet arasinda
olacaktir. ( Bir tepsiden ortalama 36 - 38 porsiyon tath gikmasi gerek)

Bir tepsideki cevizli kadayifin net miktar ortalama 1,7 — 2 kg arahginda
olmahdir.

Tepsilerin tabanlarmin birbirine temas etmesini engelleyecek gitalar bulunmalidir.
Kadayiflarin getirildigi aracin tath tagimaya ve temizlik kurallarina uygun olmasi
gerekmektedir.

Tagima Gida Kodeksi Yonetmeligine gore olacaktir.

Ambalajlanmis her bir tepsinin iizerinde * Uretim ve Son Kullanma * tarihi olacaktir.
viiklenici / Uretici firma ‘Uretim izin Belgelerini veya Isletme Kayt Belgelerini’
istenildigi takdirde muayene kabul komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

Uriinler; Muayene Komisyonunun begenecegi nitelikte ve lezzette olacaktir.
Begenilmeyen triinler alinmayacaktir.

Toplu alim yapiimadan once srnek numune getirilecek ve sipariy zamaninda

numuneden farkli gelen kadayiflar kabul edilmeyecektir.
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SERBETSIZ CEVIZLi KALBURABASTI TEKNIK SARTNAMESI

Piyasanin en iyi cins ve 1.kalite tiriinleri olacaktir.

Kendine has ¢itir dokusu, tadi ve kokusu olacaktir.

Isirildiginda agin sert bir dokuya sahip olmayacaktir.

i¢inde yabanci madde ve koku olmayacaktir.

Kalburabastilar 1.sif baklavalik un ve irmik ile yapilmis olacaktir.

Baklavalarin yapiminda kullamilacak olan yag kokusuz olacak, sade yag veya tereyag
ile yapilmus olacaktir.

Kalburabastilar cevizli olacak, cevizler aci, kiif kokulu vs. olmayacaktir.

fyi pigmis, lezzetli, bol cevizli olacaktir.

Her tepsi kalburabasti standart agirlikta, tstii ambalajlanmig sekilde getirilecek,
tepsilerin tabanlarimn birbirine temas etmesini engellemek iizere ¢ita kullanilacak
veya rafli tepsi arabalarinda getirilecektir.

Her tepside oratalama 40-45 adet kalburabasti olacaktir.

Kalburabastilarin tasindig arag tath tagimaya uygun hijyenik 6zellikleri tagiyacaktir.
Ambalajlanmug her bir tepsinin {izerinde iiretici firma adi ve adresi, isletme kayit
numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

Yiiklenici veya iiretici firma “[Jretim izin belgelerini ve ya isletme Kayit Belgesi” ni
muayene ve kabul komisyonuna ibraz edecektir.

Muayene ve kabul komisyonunca begenilmeyen kalburabastilar reddedilecektir.

Toplu alim yapilmadan Once srmek numune istenecek, begenilip kabul goren
numuneden farkli gelen baklavalar yenileri ile degistirilecektir.



