TAHIN HELVASI TEKNiK SARTNAMESI

Tahin helvalar kendine has yapi, tipine uygun tat lezzet ve renkte olmali, tahin
helvasinda yabanci madde bulunamaz, Tahin helvasi kendine has homojen ince
lifli yapida olur ve tahin helvasinda seker kristallesmesi olmaz.

Tahin miktar: en az %32, yag miktari, susam miktart yagi olarak en az %26,
protein miktari en az %10, toplam geker miktari (sakaroz cinsinden) en ok %47,
rutubet miktari en ¢ok %3, kul miktari en gok %02 olmalidir.

Tahin helvasindaki yag, susam yagi olmalidir tahin helvasina susam yag diginda
bagka bir yag katilmaz. Ancak toz kakao katilanlarda kakaodan gelen miktar ve
imalatinda katki maddesi kullanilanlarda stabilizan ve emiilgatorlerden gelen
yag kullanlabilir. Butin veya parca halindeki yagh kuru meyveler ve
kurutulmug meyve ve % 8 den az olmamalidir. (bu deger mamuliin butiin kitlesi
tizerinden hesaplanir)

Tahin helvasina nisasta ve nigastali maddeler ve her hangi diger yabanci
maddeler katilmaz.

Tahin helvalar idarenin talebine gore 1000 gr veya 500gr.’lik paketlerde
olacaktir.

Tahin helvasi ambalaji Gizerine asagidaki bilgiler okunakh silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmali. basiimali veya etiket halinde takilmalidir.
Firmanin ticaret unvam veya kisa adi, tescilli markasi, adres

Bu standardin isareti ve numarasi

Parti numarasi

Mamuliin ad

Mamulin tipi

Muhteviyat, katki maddelerinin isimleri

imal tarihi (ay ve yil olarak)

Tahin helvanim tretim tarihi 01 01 2021 sonrasinda olacaktir.

Tirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi (Teblig No: 2015/28) Uygun
Olmalidir.

insan Kaynakla ve Egitim Mg



