
Yerfıstığı Acılaşma
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Kavurma Koşulları

Nemli olması
22.11.2005 : 25.11.2005
R: Satınalma

En fazla %7 olmalı

Yüksek kavurma sıcaklık
22.11.2005 : 25.11.2005
R: Üretim

150C civarında kavrulmalı

Soğutma yetersiz <30C olmalı

Bekleme süresi fazla 20 dakika içinde paketlenmeli

Ambalaj

Hava geçirgenliği yüksek

Su buharı geçirgenliği yüksek

Işık almakta

Hammadde

Yağ asitleri
komposizyonunun
uygun olmaması

Çin Fıstığı

Tuzda demir
içeriğinin fazla
olması

Düşük demirli
olmalı

www.okyanusdanismanlik.com
"Akıllı Yönetim Sistemleri kurar"

Yalın Üretim
TPM, 6 Sigma

Kalite
Gıda Güvenliği

Çevre
İş Güvenliği

Veri
Analizi

"Türkiye'nin En İyisi: 
Doğru ve Etkili Sistem Kurmak

İsteyenlerin Tercihi"

Tedarikçi Denetimi
Tedarikçi Geliştirme

Etik Ticaret
Sosyal Sorumluluk

İnsan
Kaynakları
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