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YEMEKHANE ihtiyaci olan asagida cins ve miktarlart belirtilen malzemelere

Miicsseseniz tarafindan ilgili malzemelerin temini miimkiin ise birim fiyati tizerinden teklif verilmesini rica ederim.

Tacim DEMIRTAS
Doner Sermaye Isletme Miid.

| HALLERDE GEREKLI TEDBIRLER FIRMA TARAFINDAN ALINACAKTIR

S.no MALZEMENIN CiNSI | Miktar B. Fiyati |
1 |BEYAZ PEYNIR (TAM YAGLI 5 KG’LIK ) 1.000 KG
2 [TUZSUZ BEYAZ PEYNIR (5 KG’LIK ) 600 KG -
3 PASTORIZE SUT (10 KG ) 3.000 KG
4 | TEREYAG (1.2 KG’LIK) 200 KG
—,—— — e — —
TEKNIK SARTNAME EK SAYFADADIR. .
| BILGI ICIN: 0352 207 66 66 iC HAT: 22381-22382 o -
i
| R
A | TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK. B I
B [ZAMANINDA VERILMEYEN.ACIK ADRES,KASE VE IMZA OLMAYAN TEKLIFLER | -
DEGERLENDIRILMEZ. I
C [SILINTI VE KAZINTI OLAN TEKLIFLER REDDEDILIR.
"B TEKLIF EDILEN URUNLERIN,MARKASI VE AMBALAJ SEKLI YAZILMALI T
"1 TEKLIF EDILEN URUNLERIN,BIRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI T
"G | ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE; DONER SERMAYELI
ISLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI
HUKUMLERI UYGULANACAKTIR
H FATURA TARIHINDEN ODEMEYE KADAR GECEN SURE iCERiSiNDE FIRMALAR VADE
FARKI VEYA FAIZ TALEP ETMEY ECEKLERDIR o
I [ FIRMANIN iS UHDESINDE KALMASI HALINDE, iS SAGLIGI GUVENLIGINI GEREK TIREN

NOT : Teklif mektuplarmin en ge¢  13/01/2025_giinti_mesai_bitimine _kadar I.U.Doner Isletmesi’ne birakilmasi veya
erudsim(@erciyes.edu.tr_adresine gonderilmesini rica ederiz.




BEYAZ PEYNIR (Tam Yagh) TEKNiK SARTNAMESi

TANIM: Peynir, ¢ig sut veya pastdrize siit standardina uygun 72 °C'da 2 dakika isitilmis siitlerin
peynir mayasi ya da organik zararsiz bir asit ile pihtilagtirilip islenmesi ve belli bir olgunlasma siiresi
gegirmesi sonunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgii bir siit Griintiddir.

OZELLIKLERI
a- Birinci sinif tam yagh peynirlerden olmalidir.(TS 591) TS belgesi bulunmalidir

b- Tam yagh beyaz peynirlerde 100 gr. kuru maddede en az 45 gr, tam yagl peynirlerde 15 gr.'dan az
sut yag kullanilir. Tuz miktari kati maddede kitlece en gok %10 ,asitlik derecesi siit asidi hesabiyla
%3l gegmemelidir.

c- E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalidir.
d- Rutubet miktari kiitlece en ¢ok % 60 olmalidir.

e-Duzgiin, prizsiiz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamis kaliplar halinde, kendine has
kokuda ve tatta olmalidir. Fazla sert veya yumusak olmamalidir, kesildigi zaman dagilmamalidir.

f-Beyaz peynirlerin kalip boyutlari 7-8 cm olmalidir.

g.Beyaz peynirlerde yabanci madde ,siit yagindan bagka yag, nisasata, koruyucu maddeler ve peynirin
agirhigini arttirict maddeler bulunmamaldir.

h- Beyaz peynirler hig kullaniimamig temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak, higbir sekilde sizinti
yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 'e uygun tenekelerle alinir. Tenekeler iizerinde firmanin adi,
adresi, varsa tescilli markasi standardin isaret ve numarasi (TS 591 seklinde) malin adi tipi, sinifi, net
agirligl, imalat tarihi, son kullanma tarihi veya raf émrii yazil olmalidir.

i- Son kullanma tarihinden énce bozulan beyaz peynirler miiteahhit firma tarafindan masraflari
kendilerine ait olmak kaydiyla degistirilir.

j- Tagima ve depolama gida kodeksi ydnetmeliginin 10. b6liimiinde tasvir edildigi sekilde yapilacaktir.
k- Peynirler 5 Kg.lik ambalajda teslim edilecektir
I-Teblig no:2015/6 gore alinacaktir.

Gida maddeleri kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.

TUZSUZ BEYAZ PEYNIR (Yarim Yagh) TEKNiK SARTNAMESi

TANIM: Peynir, ¢ig stit veya pastorize siit standardina uygun 72 °C'da 2 dakika isitiimis siitlerin
peynir mayasi ya da organik zararsiz bir asit ile pihtilagtinlip islenmesi ve belli bir olgunlasma siiresi
gecirmesi sonunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgii bir siit Griiniidiir.

OZELLIKLERI
a- Birinci sinif yarim yagli peynirlerden olmalidir.(TS 591) TS belgesi bulunmali

b- Tam yagh beyaz peynirlerde 100 gr. kuru maddede en az 45 gr, yarim yagl peynirlerde 15 gr.'dan
az sut yag kullanilir. Tuz miktari kati maddede kiitlece en ¢cok %3 olmalidir.

c- E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamahdir.




d - Rutubet miktari kiitlece en gok % 60 olmahdir

e- Diizgun, purizsiiz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamis kaliplar halinde, kendine has
kokuda ve tatta olmalidir. Fazla sert veya yumusak olmamalidir.

f- Beyaz peynirler hig kullanilmamig temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak, hicbir sekilde sizinti
yapmayacak sekilde kapatilmig olan ve TS 'e uygun tenekelerle alinir. Tenekeler tizerinde firmanin adi,
adresi, varsa tescilli markasi standardin igsaret ve numarasi (TS 591 seklinde) malin adi tipi, sinifi, net
agirhigi, imalat tarihi, son kullanma tarihi veya raf 6mri yazili olmahdir.

g- Son kullanma tarihinden énce bozulan beyaz peynirler miteahhit firma tarafindan masraflar
kendilerine ait olmak kaydiyla degistirilir.

h- Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 10. bélimiinde tasvir edildigi sekilde yapilacaktir.
i-Haftada bir veya iki defa tuzsuz yarim yagl olarak 5 Kg.hk ambalajda teslim edilecektir.
j- Beyaz peynirlerin kalip boyutlari 7-8 cm olmalidir.

k-.Beyaz peynirlerde yabanci madde ,siit yagindan bagka yag,nisasata,koruyucu maddeler ve peynirin
agirhgini arttirict maddeler bulunmamalidir.

I- Teblig n0:2015/6 gore alinacaktir.

Gida maddeleri kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.

TEREYAG

Urtinler kendine 6zgii tatta, kokuda, yapida ve gériiniimde olacak,

Acimus, kiiflenmis, sararmis, eksimis olmayacak,

Orijinal 1 kg- 2 kg’lik ambalajlarda olacak,

Ambalajlarin sekilleri diizgiin olacak, yirtik ve delik olmayacak,

Ambalajlarin tizerinde firma adi, iiretim ve son kullanim tarihleri yazili olacak, TSE-ISO

belgelerine sahip olacaktir.

Tiirk Gida Kodeksi-Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebliginde belirtilen sartlara

uygun olacaktir.

g. Uriinler peroksidaz testine negatif reaksiyon vermelidir.

h. Uriinlerde agirlikga en fazla %2 oraninda tuz kullamlacaktir. Uriinlerin igerdigi tuz oram
etiket lizerinde belirtilmelidir. Tuz ilave edilmemis iiriinlerde —Tuz ilave edilmemistir-
ifadesi etiket lizerinde belirtilecektir.

i. Uriinlerde tuz hari¢ kuru maddede siit yagi en az 2/3 oraninda olacaktur.

j- Ambalaj iizerinde Tarim ve K&y Isleri Bakanligina ait iiretim izin numarasi ve tarihi, TS
standarti,Firmanin adi,markasi,adresi,lirtintin adi,imalat seri ve parti numarasi,imal ve son
kullanma tarihleri yer alacaktir.

Gida maddeleri Kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.
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UZUN OMURLU PAKET SUT TEKNiK SARTNAMESI:
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- Siitler, 14 Subat 2000 tarihli ve 23964 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan 2000/6
sayili "Tiirk Gida Kodeksi - Cig Siit Ve Isil Islem Gérmiis igme Siitleri Tebligi'nde"
belirtilen sartlara uygun olmalidir.

- Uretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis Gida Uretim Sertifikasina
sahip olmalidir. Uretici firmaya ait siit tiretim isletmesi Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi'nde belirtilen hususlara
uygun 6zellikleri tasimalidir. Siitler, Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi'nin 7 nci
boliimiinde yer alan genel kurallara uygun iiretilmelidir.

- Muayene komisyonun talep ettigi durumlarda; siitlerin elde edildigi ineklerin:

] Ticari stitgiiliik yapan isletmelerde bulunan Tiiberkiiloz ve Brusella hastaligi
olmadig1 resmen belirlenmis,

[ Siit vasitasiyla insanlara gegebilecek bulasici hastalik semptomu gostermeyen,
[ Siitlin duyusal 6zelliklerinde anormallikler olusturmayan,

[ Genel saglik durumu, gézle goriilebilen herhangi bir hastalik, genital salgidan

kaynaklanan bir enfeksiyon, ishal ve atesle birlikte bagirsak hastaligi veya belirgin
meme iltihab1 gostermeyen,

[ Stitli etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarasi géstermeyen

| Laktasyon doneminin sonuna gelmemis ve giinde en az iki litre siit verimi olan
ineklerden olusan,

] Insan saghig1 igin tehlikeli veya tehlikeli olma ihtimali olan, siite gegebilecek

maddelerle tedavi edilmemis, 6zellikte oldugu resmen belgelenmelidir.

- Muayene komisyonunun gerekli gérdtigii hallerde, iiretici firmanin siit tiretim yerinin
tiretim hattindan ve muhafaza deposundan numune alinmasinda Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin 11 inci boliimiindeki kurallara uyulmalidir. Numune, uluslararasi
kabul gérmiis metotlarla analiz edilmelidir.

- UHT igme siitii: Cig siitiin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde en az
degisiklige yol agarak bozulma yapabilen tiim mikroorganizmalarin ve bunlarin
sporlarinin uygun zaman sicaklik kombinasyonunda yiiksek sicaklikta kisa siireli( en
az 135 °C'de 1 saniyede) stirekli akis altinda uygulanan 1s1l islemdir.

-Etikette, Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeliginin 9 uncu boliimiinde yer alan hiikiimlere
ek olarak asagidaki bilgiler de bulunmalidir:

] T.C.Tarim ve Orman Bakanlig1’nin {iretim izin numarasi ve tarihi,

[ ] Ilgili standardin isaret ve numarasi

[ ] Uretici firmanin ad1 veya tescilli markas: ve adresi,

[ Malin ady, tipi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve son kullanma tarihleri
(giin-ay-y1l olarak), briit ve net miktarlari.

[ Siitlin alindig1 hayvanin tiirii

[ | Sagim tarihi

[ Muhafaza sekli.

- Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan siitler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is
bu sartname kriterleriyle uyumlu siitleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan siitii temin eder
ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

- Ayrica "Siit ve Siit ve Siit Uriinleri Alimi fhalesi" kapsamindaki firmalarin, adi gecen
ithalenin baslangi¢ saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" i¢in birakacaklar siit
numuneleri, is bu Teknik Sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak is bu
Teknik Sartnamede yer alan kriterlerin karsilanip karsilanmadigina yonelik olarak




degerlendirilecek ve is bu Teknik Sartname kriterleri ile en uyumlu, en begenilen
tirtinde karar kilinacaktir.

23. - UHT siitler kapali ambalajda 30°C'de 15 giin bekletildikten sonra tesadiifi rnekleme
yontemi ile kontrol edildiginde veya gerektiginde, 55°C'de 7 giinliik bir periyotta ayni
kontrol yapildiginda hi¢bir bozulma géstermemelidir.




