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TEK.H.: 06-3N

1. KONU:

Bu teknik sartname Tirk Silahli Kuvvetleri ihtiyaci igin satin alinacak Kasar
Peyniri teknik 6zelliklerini, denetim ve muayene metotlarini ve ilgili diger husustan konu alir.
2. GENEL HUSUSLAR:

2.1, Tammliar

2.1.1. Gergek Dolum Miktari: Hazir Ambalajlii Mamdillerin Agirlik ve Hacim Esasina Gore
Net Miktar Tespitine Dair Yonetmelik'te tanimlandig gibidir.

2.1.2. Hazir Ambalaji Gida: Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiuketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi'nde tanimiandi§ gibidir.

2.1.3. Kasar Peyniri: Tlrk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde tanimlandigi gibidir.

2.1.4. Nominal Dolum Miktar;: Hazir Ambalajli Mamullerin Agirhk ve Hacim Esasina
Gore Net Miktar Tespitine Dair Ydnetmelik'te tammlandigi gibidir.

2.1.5. Yabanci Madde: Peynir Uretiminde kullanimina izin verilen bilesenler disinda
peynirde bulunabilecek gdzie gorilebilir her tiirlli organik ve/veya inorganik maddeler.

2.1.6. Teknik sarthamede tamm yapiimayan hususlar, Tlirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi'nde tanimlandigi gibidir.

2.2, Kisaltmalar

2.2.1. Peynir; Kasar Peyniri

222 Yoénetmelik: Hazir Ambalajli Mamullerin Agirhk ve Hacim Esasina Gore Net
Miktar Tespitine Dair Yonetmelik

2.3. Siniflandirma

2.31. Tipler

2.3.1.1. Tip-1: Tam Yagh

23.1.2. Tip-2: Yarim Yagh

23.2. Cesitler

23.2.1. Taze Kagar Peyniri

23.2.2. Olgunlastinlmig Kasar Peyniri

3. ISTEK VE OZELLIKLER

3.1, Genel Istekler

3.1.1. Satin alinacak peynir tipi, cesidi ve geometrik sekli, ihale dokiimaninda
belirtildidi gibi olacaktir.

3.1.2. Peynir, Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde

yer alan ve bu teknik sartnamede belirtiimeyen hususlara uygun olacaktir. Bu husus, ytklenici
tarafindan gida Ureticisinin yazili beyanina dayall olarak muayenelerde Muayene ve Kabul
Komisyonuna yazili olarak taahhit edilecektir.

3.1.3. Kalite glivence ve Urlin kalite belgeleri ile ilgili hususlar, yGrirlikte olan TSK Mal
Almlan Kalite Glvence Hizmetleri Yonergesinde yer alan esaslar dahilinde, ihale
dokiimaninda belirtildidi gibi olacaktir.

3.1.4. Kodlandirma islemi, yuraritkte olan MSB Milli Kodlandirma Hizmetleri Yonergesi
esaslarina gore yapilacaktir.

3.2, Teknik istekler

3.2.1. Duyusal ve Fiziksel Ozellikler

3.2.1.1. Cesidi ve tipine gore, Subat 2016 tarihli TS 3272'de belirtilen duyusal 6zelliklere
uygun olacaktir.

3.2.1.2. Yabanci madde bulunmayacaktir.

3.2.2. Kimyasal Ozellikler

3.22.1. Nem miktan, c¢esidine gére Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde belirtilen

limitlere uygun olacaktir.
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TEK.H.: 06-3N

3.2.22. Kuru maddede st yagi miktari, tipine gére Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde
belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3.2.23. Tuz (NaCl) (kuru maddede) miktari, ¢esidine gére Turk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi’'nde belirtilen limitlere uygun olacaktir.

3.2.24. Nisasta ve/veya nisastali maddeler bulunmayacaktir.

3.2.2.5. Taze kasar peynirinde sorbat miktan (sorbik asit cinsinden), Turk Gida Kodeksi

Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde “olgunlastinimamig peynir” igin belirtilen limitlere uygun
olacaktir.

3.2.286. Bitkisel yag bulunmayacaktir.

3.2.27. Karboksimetil seltiloz (CMC) bulunmayacaktir.

3.2.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

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

3.2.3.2. Salmonella, Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'nde belirtilen
limitlere uygun olacaktir.

3.23.3. 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, yuklenici tarafindan gida Ureticisinin yazil beyanina dayali olarak muayenelerde
Muayene ve Kabul Komisyonuna yazili olarak taahhiit edilecektir.

3.3.2. Hazir ambalajli gidanin nominal dolum miktarinin Yénetmelik kapsaminda olmasi
halinde; gercek dolum miktarlarinin kontrol sonucu, Yénetmelik'te belirtilen esaslar dahilinde
kabul edilebilir olacaktir. (Hazir ambalajii gidanin nominal dolum miktarinin Yé&netmelik
kapsaminda olmamasi halinde, bu istege bakiimayacaktir.)

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

3.3.4. Etiket bilgileri, Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme
Yoénetmeligi ve Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi hikiimlerine uygun olacaktir.

3.3.5. Gida ile temas eden ambalajlar, kapatilmig olacaktir.

3.3.6. Gida ile temas eden ambalajlar, delinmis ve/veya yirtilmis olmayacaktir.

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

3.3.8. Olgunlastinimis kasar peynirlerinin, butiin tekerler halinde alinmasi durumunda
ambalajli olup olmayacagi hususu ihale dokiimaninda belirtildigi gibi olacaktir.

3.3.9. Taze kasar ve olgunlastiriimis kasar peynirleri, geometrik sekilde kesilmis olmasi
durumunda vakumlu olarak ambalajlanmis olacaktir.

3.3.10. Vakumlu ambalajda ambalajlanan peynirlerde vakum bozulmus olmayacaktir.
3.3.11. Ambalajlama ve etiketleme ile ilgili diger hususlar, ihale dokiimaninda belirtidigi
gibi olacaktir.

4, DENETIM VE MUAYENELER iGIN NUMUNE ALMA

4.1. Denetim ve Muayeneler igin numune alma iglemi, yururlukte olan TSK Mal
Alimlari Denetim, Muayene ve Kabul Islemleri Yénergesi esaslarina gére yapilacaktir.

42. Tipi, cesidi, geometrik sekli, ambalaji, ambalaj agirhgi, tavsiye edilen tiketim

tarihi veya son tuketim tarihi, parti veya seri humarasi ayni olan ve bir defada muayeneye
sunulan peynir, bir parti sayilacaktir.

4.3. Numune alma iglemi (gercek dolum miktarlari ve gergek dolum miktarlarinin
ortalamasi muayenesi harig), Temmuz 2011 tarihli TS 2176’ya gore yapilacaktir.
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TEK.H.: 06-3N

4.4 Numune alma esaslan (gergek dolum miktarlan ve gergek dolum miktarlarinin
ortalamas! muayenesi harig), Nisan 2009 tarihli TS EN ISO 707’'ye gére yapilacaktir.

45, Gergek dolum miktarlari muayenesi igin numune alma iglemi, parti blyuklogine
gore Yonetmelik'te tahribatsiz muayene igin belirlenen esaslara gére yaptlacaktir.

4.6. Gergek dolum miktarlarinin ortalamas! muayenesi i¢cin numune alma islemi, parti
blyoklugine goére Yénetmelik'te tahribatsiz muayene icin belirlenen esaslara gére yapilacaktir.
5. DENETIM VE MUAYENE

5.1. Genel Hususlar

5.1.1. Denetim ve muayeneler, yururlikte olan TSK Mal Aimlan Denetim, Muayene ve
Kabul Islemleri Yénergesi esaslarina gére yapilacaktir.

51.2. Yuklenici tarafindan karsllanan ve muayenelerde kullaniiacak tum cihaz ve él¢u

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 Metotlan

5.2.1. Fiziksel Muayene

5.21.1. Duyusal Muayene: $ubat 2016 tarihli TS 3272'ye gére yapilacaktir.

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

52.1.3. Ambalaj Muayenesi: Goézle ve elle incelenerek ve ayrica etiketlerin etiketleme ve
igaretleme ile ilgili 6zellikleri icerip icermedikleri kontrol edilerek yapilacaktir.

5.2.1.3.1. Gergek Dolum Miktarlarinin Tayini: Yénetmelik'te “Hazir Ambalajli Mamullerin

Gergek Dolum Miktarlarinin Kontroli” baghg: altinda belirtilen esaslar dahilinde tahribaisiz
muayene metoduna gére yapilacaktir (Tayinde gerekli olan “ambalaj daras!”, en fazla 20 (yirmi)
adet olmak Uzere duyusal muayenede agilan hazir ambalajlarin daralarinin ortalamasi alinarak
hesaplanacaktir).

5.2.1.3.2. Gergek Dolum Miktarlarinin Ortalamas! Tayini: Yonetmelik'te “Bir parti olugturan
her bir hazir ambalajli mamullerin ortalama gergek dolum miktarlarinin kontroli” basghg altinda
belirtilen esaslar dahilinde tahribatsiz muayene metoduna goére yapilacaktir.

5.2.2. Laboratuvar Muayenesi

522.1. Kimyasal Muayene

5221.1. Nem Miktar Tayini: Kasim 2006 tarihli TS EN ISO 5534 (Nisan 2008 tarihli TS
EN ISO 5534/T1 ve Subat 2014 tarihli TS EN ISO 5534/AC dabhil)’e gére kuru madde miktar
tespit edildikten sonra, Subat 2016 tarihli TS 3272'de verilen formule gére hesaplanacaktir.
52.2.1.2. Kuru Maddede Siut Ya§ Miktan Tayini: Ekim 2015 tarihli TS 1SO 3433’e gore
yapilacaktir. Sonug kuru madde esasina gére hesaplanacaktir.

522.1.3. Tuz (NaCl) (Kuru Maddede) Miktari Tayini: Mart 2007 tarihli TS EN ISO 5943'e
gobre yapilacaktir. Sonug kuru madde esasina gére hesaplanacaktir.

52214, Nigasta ve/veya Nigastali Maddeler Aranmasi: $ubat 2016 tarihli TS 3272'ye gére
yapllacaktr.

522.15. Taze Kasar Peynirinde Sorbat Miktan (Sorbik Asit Cinsinden) Tayini: Subat 2016
tarihli TS 3272'de “Sorbik asit muhtevasi tayini” bashd! altinda belirtilen sekilde alinan
numunelerde Subat 2014 tarihli TS 1SO 9231’e gére yapilacaktir.

522.1.6. Bitkisel Yag Aranmasi: Ekim 1989 tarihli TS 7503’e gore yapilacaktir.

5221.7. Karboksimetil Seluloz (CMC) Aranmasi: EK’teki metoda gére yapilacaktir.

5222 Mikrobiyolojik Muayene

52221 Koagulaz Pozitif Stafilokoklarin Sayisi: Nisan 2001 tarihli TS 6582-1 EN ISO
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 yapilacaktr.
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TEK.H.: 06-3N

5.2.2.2.3. Listeria monocytogenes Aranmasi: Temmuz 2017 tarihli TS EN ISO 11290-1'e
gbre yapilacaktir.

5.223. Analizler, yukarida belirtlen metotlar kullanilarak veya spektrometre/
spektrofotometre, ICP spektrofotometre, Atomik Absorpsiyon, Gaz Kromatografisi, HPLC “eya
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 Nisan 2016 tarihli ve TEK.H.: 06-3M sayii Kasar Peyniri Teknik
Sartnamesi.

7. EKLER

KARBOKSIMETIL SELULOZ (CMC) ARANMASI

1. Prensip

1.1. Sut ve st Orinlerinde bulunan karboksimetil selllozun sulfurik asitle muamele
edilmesiyle olusan glikolik asidin 2,7-Dihidroksinaftalinle verdigi renk reaksiyonu esasina
dayanr.

2. Alet Ekipman ve Aksesuarlar

2.1. Hassas terazi

2.2.  Mantolu isitici

2.3.  Geri sogutucu

2.4,  Satriftj (3500 (U¢ bin bes yiiz) - 4000 (dort bin) devirde ¢alisan)
2.5.  Santrifiij tapleri (15 (on bes) veya 50 (elli) ml'lik)
2.6. 250 (iki yuz elli) mr'lik silifli balon

2.7. Genel laboratuvar ara¢ ve geregleri

3. Reaktifler ve Gozeltilerin 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 sulfat (CuS0O,.5H,0)

3.1.4. 2,7-Dihidroksinaftalin

3.1.5. Karboksimetilseliiloz

3.1.6. Aktif kémar

3.2.  Cozeltilerin Hazirlanmasi

3.2.1. % 0,1 (sifir virgll bir) 2,7-Dehidroksinaftalin Co6zeltisinin Hazirlanmasi: 0,1 (sifir virgul bir)
g 2,7-Dihidroksinaftalin 100 (yuz) mllik 6l¢uli balona tartilir ve derisik silfurik asit ile ¢ozulerek
¢izgisine tamamlanir. Karanlikta saklanir.

3.2.2. % 10 (on)'luk Sodyum Hidroksit Cozeltisinin Hazirlanmasi: 50 (elli) g sodyum hidroksit
tartilir, ¢oézlGndardalur ve 500 (bes yiiz) ml'lik élgulh balonun ¢izgisine tamamlanir.

3.2.3. % 50 (elli)lik Sulfarik Asit Cozeltisinin Hazirlanmasi: 40,04 (kirk virgll sifir dért) ml
derigik sulfurik asit alinarak 100 (yuz) ml'lik él¢uli balona aktarilir ve hacim gizgisine kada: saf
su ile tamamlanur.

3.2.4. % 0,5 (sifir virglll beg)lik CMC Standart Cozeltisi Hazirlanmasi: 0,5 (sifir virgil bes) g
CMC tartilir, sttle 100 (yuz) ml'lik 6l¢uli balona aktarilir ve sitle ¢izgisine kadar tamamianur.
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3.2.5. % 2 (iki)lik Bakir Stifat (CuSQO,) Cozeltisi Hazirlanmasi: 2 (iki) g bakir silfat 100 (yiiz)
ml'lik 6lgtll balona aktarilir, saf suda ¢ézulur ve gizgisine kadar tamamlanur.

4, Metot

4.1. Ornegin Muhafazasi

4.1.1. Numuneler mimkunse ayni giin analize alinmalidir. Miimkin degilse analize alinana
kadar buzdolabinda saklanir.

4.2. Test Orneginin Hazirlanmasi

4.2.1. Analizi yapilacak peynir érnegi rende yardimiyla rendelenir.

4.3. Deneyin Yapilisi

4.3.1. Peynir numunesinden 5 (bes) g santriftj tupune tartilir ve tzerine 10 (on) ml saf su
eklenir.

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

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

4.3.4. Sivi faz numuneden uzaklastirilir ve numune 250 (iki yuz elli) mr'lik silifli balona alinir.
4.3.5. Uzerine 12 (on iki) ml saf su ve 3 (ig) ml % 10 (on)'luk sodyum hidroksit (NaOH)
cozeltisi ilave edilir.

4.3.6. lyice karigtirdiktan sonra 7 (ml) derisik siilfurik asit (H2SO,) ilave edilir.

4.3.7. 1 (bir) saat geri sogutucu altinda kaynatilir. Stre sonunda g¢ézelti geri sogutucudan
¢ikarilir, sogutulur ve 25 (yirmi bes) ml % 50 (elli)'lik stlfirik asit (H,SO,) ¢dzeltisi ile sulandirilir.
4.3.8. Cozeltiyi berrak hale getirmek igin aktif komur katilir ve Whatman filtre kagidinda ve cam
pamuktan stzalir.

4.3.9. Berrak suzuntuden 1 (bir) ml alinir, Gzerine 4 (dért) ml % 0,1 (sifir virgil bir)'lik
2,7-Dihidroksinaftalin ¢bzeltisinden ilave edilir ve 10 (on) dakika kaynar su banyosunda tutulur.
4.3.10. Kor deney igin, iginde CMC bulunmayan numune ile ayni iglemler yapilir.

4.3.11. Standart CMC deneyi icin yukaridaki islemler 5 (bes) g peynir numunesi yerine % 0,5
(sifir virgll bes)lik CMC standart gézeltisinden 5 (bes) ml alinarak santrifij tiiptine alinir ve
uzerine 5 (bes) ml %2 (ikiylik Bakir Suifat (CuSO,) gézeltisi ilave edilir. Céken kisim 4000 (dort
bin) devirde 5 (bes) dakika santriftij edilir. 2 (iki) defa 10 (on)'ar ml saf su ile karistirmak
suretiyle muamele edilir ve tekrar santrifj edilir. Sivi faz numuneden uzaklastirirlir. Numune
250 (iki yaz elli) mr'lik 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
katilmis numune ile karsilastirma yapilir. CMC bulunmayan numune (kér) kahverengi kirmizi

renk olusturur ve sonug negatif olarak degerlendirilir. CMC standardi katiimis numune ise mor
(mavimsi kirmizi) renk verir ve CMC varligini gésterir (pozitif sonug).

Kaynak: Tanim ve Kdyigleri Bakanliginin 13 Ocak 2011 tarihli, Say:B.12.5.TAG.0.16.00.21/350
saylili ve “Sut ve Sit Urlinlerinde Yapilabilen Analizler” konulu yazisi.
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HAZIRLAYAN VE ONAYLAYAN MAKAM:

HAZIRLAYANLAR
-~
N\ D %/1
. i
Alev DOGRU Bar@p@i@ Sibel ARSLAN
Gida Miuhendisi Ikm.Asb.Kd.Bgvs. Milli Savunma Uzmani
K.K.Loj.K.hgi Dz.K.Loj.Bsk.igi Dz.ikm.K.hgi MSB Tek.Hiz.D.Bgk.Iigi

INCELENMISTIR

Giy.Ku.ve Gida Brm.Md.Yrd.Vek.
Milli Savunma Uzmani
O.DEMIRDOGEN :

Tek.Sarthame $.Md.
Mih.Alb. A.CULHA :

giz YILMAZ
Makine Miihendisi
MSB Tek.Standartlastirma D.Bgk.
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Mustafa USTUN
Mahendis Albay’
MSB Tek:Hiz.D.Bsk.




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

_ KASAR PE_YNiBi. o _
TEKNiIK SARTNAMESI DEGISIKLIK EKi

SARTNAME NO: T{\RIH
TEK.H.: 06-3N (EK-1) NISAN 2019

1. Bu onayl teknik sartname degisiklik eki,
yayim tarihinden itibaren yararlige girer.

2. Bu onayh teknik sartname degisiklik eki,
Ekim 2018 tarihli ve TEK.H.:06-3N
numarali Kasar  Peyniri  Teknik
Sartnamesi ile kullanilir,

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

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




TEK.H.: 06-3N (EK-1)

TEK.H.:06-3N Numarali Kasar Peyniri Teknik $arthamesinin;

1. 3.2.2.5. maddesi, “Taze kasar peynirinde sorbik asit - potasyum sorbat (sorbik asit
cinsinden) miktari, Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmelidi'nde olguniagtirimamis
peynirler igin belirtilen limitlere uygun olacaktir.” seklinde degistirilmistir.

2. 5.2.2.1.5. maddesi, “Taze Kagar Peynirinde Sorbik Asit - Potasyum Sorbat (Sorbik
Asit Cinsinden) Miktari Tayini: Subat 2016 tarihli TS 3272'de “Sorbik asit muhtevasi tayini”
bashd: altinda belirtilen sekilde alinan numunelerde $ubat 2014 tarihli TS ISO 9231'e gore
yapilacaktir.” seklinde degistiriimistir.

HAZIRLAYAN VE ONAYLAYAN MAKAM:

HAZIRLAYANLAR
~N . - e
l
& = =N
Alev DOGRU Banis Eylup TURSAK Sibel ARSLAN
Gida Muhendisi lkm Asb.Kd.Bgvs. Milli Savunma Uzmani
K.K.Loj.K.hgi Dz.K.Loj.Bsk.lig1 Dz.lkm.K.hig1 MSB Tek.Hiz.D.Bsk.hgi

INCELENMISTIR

Giy.Ku.ve Gida Brm.Md.Yrd.Vek.
Milli Savunma Uzmani
O.DEMIRDOGEN : b

Tek.Sartname $.Md.
Muh.Alb.A.CULHA : 74

Istisnai Memur
MSB Tek.Standartlastirma D.Bsk.
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