CEYLANPINAR TARIM iISLETMESI MUDURLUGU

YEMEKLIK RAFINE AYCICEGI YAGI URETIiMi TEKNiK SARTNAMESI

1. AMAC:

Tarmm Isletmeleri Genel Miidiirliigiine baglh Ceylanpmar Tarim Isletmesinde iiretilen
aycicegi mahsuliinden, uygulama ve denetim esaslarma uygun olarak pres + solvent
ekstraksiyonu + tam rafinasyon yontemiyle aygigek yagi tiretilmesine iliskin teknik, hijyenik,
cevresel ve halk sagligina yonelik riskleri 6nleyici usul ve esaslar1 belirlemektir.

Bu sartname, iiretim siirecinde insan sagligini tehdit edebilecek her tiirlii kimyasal,
fiziksel ve biyolojik riskin dnlenmesini esas alir.

2. KAPSAM:

Bu sartname; Ceylanpinar Tarmm Isletmesi Miidiirliigii iiretimi olan 185 ton mahsul
ayciceginin biitlin ambalaj malzemesi, nakliyesi, islenmesi, elde edilen rafine aygicek yaginin
ambalajlanmasi, kolilenmesi, etiketlenmesi ve Isletme depolarina teslim edilmesi isi ve bu
islemlere dair kalite kontrol, analiz vb. siire¢lerini kapsar.

3. YUKLENICININ YUKUMLULUKLERI:

3.1. Thaleye istirak edecek firmalar ihaleden once ihale konusu mahsulii
Isletmemiz depolarinda yerinde gorebilir ve numune alabilirler.

3.2. Teslim yeri isletmemiz depolar1 olup, dokme olarak teslim edilecektir. (140 ton
mahsul Merkez Isletmesi harman initesinde, 45 ton mahsul Giimiissu Isletmesi
harman tinitesinde bulunmaktadir.)

3.3. Tartim isleminde Isletme kantar1 esas alinacak olup firma buna itiraz etmeyecektir.

3.4. Thaleye istirak eden fiireticiler aygigek mahsuliinii yerinde gérmiis, eksiksiz ve
saglam olarak teslim almis sayilir. Mahsul, Isletme depolardan teslim almdiktan sonra,
malin hususiyetleri hakkinda yapilan itirazlar kabul edilmeyecektir.

3.5. Aygicegi mahsulii islendikten sonra yag disinda kalan kiispe vb. maddeler firmaya
aittir.

3.6. Aycicegi yagi uretim ve ambalajlanmasi, TS EN ISO 9001 Kalite Yonetim
Sistemi ve TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi belgelerine sahip
tesislerde yapilacaktir.

4. URETIM VE AMBALAJLAMA ESASLARI:

4.1.Uretilen yemeklik aycicek yagi 1 litrelik ve 5 litrelik pet siseler halinde
ambalajlanacaktir. (5.004 adet 1 litrelik, geri kalam1 5 litrelik olacak sekilde
ayarlanacaktir.)

4.2.5 litrelik pet siseler; koseli, dar agizli, cakma veya vidali kapakli, tasima kulplu
olacaktir. 5 litrelik bos pet siselerin agirhgi (Kapak+Kulp Dahil)120-160 g. arasi
olacaktir. 5 litrelik yag dolu pet siseler 4’1 gruplar halinde dikey oluklu mukavva
kolilere paketlenecektir. Mukavva koliler en az 420 gr/m? agirliginda olacak ve
lizerine yazilacak bilgiler Isletme tarafindan firmaya verilecektir. Sise ve kapaklar
gida ile temasa uygun malzemeden {iretilmis olacaktir.



4.3.1 litrelik pet siseler; koseli veya yuvarlak, dar agizli, vidal kapakli, emniyet halkali
olacaktir. 1 litrelik bos pet siselerin agirligi en az (Kapak Dahil) 35-45 g. arasi
olacaktir. 1 litrelik pet siseler 12°li gruplar halinde dikey oluklu mukavva kolilere
ambalajlanacaktir. Mukavva koliler en az 420 gr/m? agirliginda olacak ve iizerine
yazilacak bilgiler Isletme tarafindan firmaya verilecektir. Sise ve kapaklar gida ile
temasa uygun malzemeden iiretilmis olacaktir.

4.4. Pet siselerin iistiinde {iriin etiketi ve TIGEM logosu olacaktr.

4.5. Etiket iizerine, Isletmemizin verdigi barkod numaras1 yazilacaktir.

4.6. Tasarima ait paket iizerinde yer almasi gereken tiim bilgiler ve logolar Isletme
tarafindan belirlenerek, firmaya bildirilecektir.

4.7. Rafine edilmis ve paketlenmis aygicek yaginin Isletmeye teslimi esnasinda
ambalaj1 bozulan, lizerinde tirline ait etiket bulunmayan ambalaj ve paketler kabul
edilmeyecek olup, kabul edilmeyen ambalaj ve paketler icin Isletme tarafindan
herhangi bir 6deme yapilmayacaktir.

4.8. Ambalajlanan yemeklik rafine yagin raf 6mrii 2 (iki) y1l olacak sekilde yapilacak
ve son kullanma tarihi ambalaj {izerinde belirtilecektir.

4.9.Firma ambalajlama ve paketleme yapmadan once Isletmeden onay alacak ve
paketleme siireci icerisinde teslimata kadar biitiin asamalarda Isletme ile
koordinasyon saglayacaktir.

4.10. Uretim ve ambalajlama asamalarinda Isletme uygun gordiigii zaman denetim
yapma ve gorevli personel bulundurma hakkina sahiptir.

4.11. Firmaya teslim edilen mahsul yaglik aygigeginin her tiirlii islemden gegtikten
sonra, yukarida 2. Maddede yazili1 biitiin kapsama ait hususlar dikkate alinarak,
elde edilecek rafine aygicek yagi icin %38’den az olmamak iizere, en fazla yag
oranini teklif eden firmaya ihale verilecektir. Boylece, firma teklif ettigi en yiiksek
yag oranina gore hangi miktarda (Lt/Kg.) Aygicek yagini ambalajlayarak
[sletmeye teslim edecegini teklifinde belirtecektir.

5. YAGIN OZELLIKLERI:

5.1. Yemeklik aycicek yag: Tip 1’e uygun tiretilecektir.

5.2. Uretilen yag Tiirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 ile Anilan Yaglar Tebligine ve TS 886
Yemeklik Aycicek Yagi Standardina uygun olacaktir.

5.3. Yemeklik yag agik sar1 renkte, berrak goriiniiste, kendine 6zgli akiskanlikta,
kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.

5.4. Yemeklik yagda yabanci madde ve diger yaglardan karisim bulunmamalidir.

5.5. Yemeklik yag tamamen Isletme tarafindan teslim edilen mahsul aygigeginden
iiretilecek, Isletme iiretimi olmayan aycicegi kullanilmayacaktir.

5.6. Yemeklik yag tiretimi tamamlandiginda tiim partiyi temsil edecek sekilde 3 adet
2’ser litrelik numune hazirlanacaktir. Ambalajlamadan 6nce numunelerden bir
tanesi akredite bir laboratuvara masraflar1 yiikleniciye ait olacak sekilde
gonderilerek Ek-1°de belirtilen analizler yaptirilacaktir. Diger numuneler Isletme
tarafindan sahit numune olarak muhafaza edilecektir.

5.7. Analiz sonuglariin Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yaglar Tebligine ve
TS 886 Standardina uygun olmamasi halinde yag yeniden {liretime verilerek
2



istenilen standarda getirilecek olup, tekrar analize gonderilecektir. Analiz
sonuglarmin olumlu gelmesi durumunda kesin iirin kabulii yapilacaktir. Aksi
durumda, tiim bu islemlerden dolay1 olusacak biitiin masraflar ve Isletmenin
ugrayacagi zarar ve ziyanlar, yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
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