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Üniversitemiz Tıp Fakültesi Hastanemiz yemekhanesinde Kullanılmak üzere aşağıda cins ve miktarla belirtilen malzemelere ihtiyaç vardır. 

Müesseseniz tarafından ilgili malzemelerin temini mümkün ise Yaklaşık Maliyet tespitinde kullanılmak üzere birim fiyatı teklif verilmesini rica ederim.






             
                                                                                                       Tacım DEMİRTAŞ 

                                                                                                         İşletme Müdürü 
	Sıra No
	Malzeme Adı
	Birimi
	Miktarı
	Birim Fiyat
	Toplam Tutar

	1
	BEYAZ PEYNİR (TAM YAĞLI 5 KG’LIK)
	KG
	8.000
	
	 

	2
	TUZSUZ BEYAZ PEYNİR (5 KG’LIK)
	KG
	4.000
	
	 

	3
	PASTORİZE SÜT 1-2-5-10 LT.LİK
	LİTRE
	20.000
	
	 

	4
	TEREYAĞ (1-2 KG’LIK)
	KG
	1.500
	
	 

	5
	KOVA YOĞURT  (10 KG’LIK)
	KG
	200.000
	
	

	6
	DONDURMA (50 GR’LIK)
	ADET
	30.000
	
	

	7
	KAŞAR PEYNİRİ
	KG
	10.000
	
	

	8
	LİGHT KAŞAR
	KG
	2.500
	
	

	
	
	
	GENEL TOPLAM
	 



KAŞE - İMZA

	
	TEKNİK ŞARTNAMESİ EKTEDİR. 
	
	
	

	
	
	
	
	

	A
	SİLİNTİ VE KAZINTI OLAN TEKLİFLER REDDEDİLİR.
	
	
	

	 B
	TEKLİF MEKTUPLARİ FİRMA BAŞLIKLI KAĞITLARINA YAZILACAK.
	
	
	

	C
	ZAMANINDA VERİLMEYEN, AÇIK ADRES, KAŞE VE İMZA OLMAYAN TEKLİFLER DEĞERLENDİRİLMEZ.
	
	
	

	D
	TEKLİF ZARFLARI KAPALI OLMALI VE TEKLİF KONUSU ZARFIN ÜZERİNE YAZILI OLMALIDIR.
	
	
	

	E
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, MARKASI VE AMBALAJ ŞEKLİ YAZILMALIDIR.
	
	
	

	F
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, BİRİM FİYATI RAKAM VE YAZI İLE YAZILMALIDIR.
	
	
	

	G
	ÖDEME SIRASININ VE GÜNÜNÜN BELİRLENMESİNDE; DÖNER SERMAYELİ İŞLETMELER BÜTÇE VE MUHASABE YMNETMELİĞİNİN 22. MADDESİ HÜKÜMLERİ UYGULANACAKTIR.
	
	
	


NOT: İdaremizce istekli firmalarca sunulan tekliflerin değerlendirilmesi için, tarih, kaşe ve imzalı olarak  tekliflerin sunmaları gerekmektedir. 
 Teklif mektuplarının en geç 24/01/2025 günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.

BEYAZ PEYNİR (Tam Yağlı) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

TANIM: Peynir, çiğ süt  veya pastörize süt  standardına uygun 72 °C'da 2 dakika ısıtılmış sütlerin peynir mayası ya da organik zararsız bir asit ile pıhtılaştırılıp işlenmesi ve belli bir olgunlaşma süresi geçirmesi sonunda elde edilen tadı, kokusu ve kıvamı kendine özgü bir süt ürünüdür.

ÖZELLİKLERİ

1. Birinci sınıf tam yağlı peynirlerden olmalıdır.(TS 591) TS belgesi bulunmalıdır 

2. Tam yağlı beyaz peynirlerde 100 gr. kuru maddede en az 45 gr, tam yağlı peynirlerde 15 gr.'dan az süt yağ kullanılır. Tuz miktarı katı maddede kütlece en çok %10 ,asitlik derecesi süt asidi hesabıyla %3’ü geçmemelidir. 

3. E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalıdır. 

4. Rutubet miktarı kütlece en çok % 60 olmalıdır.

5. Düzgün, pürüzsüz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamış kalıplar halinde, kendine has kokuda ve tatta olmalıdır. Fazla sert veya yumuşak olmamalıdır, kesildiği zaman dağılmamalıdır.

6. Beyaz peynirlerin kalıp boyutları 7-8 cm olmalıdır.

7. Beyaz peynirlerde yabancı madde ,süt yağından başka yağ, nişasata, koruyucu maddeler ve peynirin ağırlığını arttırıcı maddeler bulunmamalıdır.

8. Beyaz peynirler hiç kullanılmamış temiz, passız, peynir kalitesini bozmayacak, hiçbir şekilde sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan ve TS 'e uygun tenekelerle alınır. Tenekeler üzerinde firmanın adı, adresi, varsa tescilli markası standardın işaret ve numarası (TS 591 şeklinde) malın adı tipi, sınıfı, net ağırlığı, imalat tarihi, son kullanma tarihi veya raf ömrü yazılı olmalıdır.

9. Son kullanma tarihinden önce bozulan beyaz peynirler müteahhit firma tarafından masrafları kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilir.

10. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümünde tasvir edildiği şekilde yapılacaktır.

11. Peynirler 5 Kg.lık ambalajda teslim edilecektir

12. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

TUZSUZ BEYAZ PEYNİR (Yarım Yağlı) TEKNİK ŞARTNAMESİ:

TANIM: Peynir, çiğ süt  veya pastörize süt  standardına uygun 72 °C'da 2 dakika ısıtılmış sütlerin peynir mayası ya da organik zararsız bir asit ile pıhtılaştınlıp işlenmesi ve belli bir olgunlaşma süresi geçirmesi sonunda elde edilen tadı, kokusu ve kıvamı kendine özgü bir süt ürünüdür.

ÖZELLİKLERİ

1. Birinci sınıf yarım yağlı peynirlerden olmalıdır.(TS 591) TS belgesi bulunmalı 

2. Tam yağlı beyaz peynirlerde 100 gr. kuru maddede en az 45 gr, yarım yağlı peynirlerde 15 gr.'dan az süt yağ kullanılır. Tuz miktarı katı maddede kütlece en çok %3 olmalıdır. 

3. E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalıdır. 

4.  Rutubet miktarı kütlece en çok % 60 olmalıdır

5. Düzgün, pürüzsüz, lekesiz kesitli, parlak beyaz, homojen, bozulmamış kalıplar halinde, kendine has kokuda ve tatta olmalıdır. Fazla sert veya yumuşak olmamalıdır.

6. Beyaz peynirler hiç kullanılmamış temiz, passız, peynir kalitesini bozmayacak, hiçbir şekilde sızıntı yapmayacak şekilde kapatılmış olan ve TS 'e uygun tenekelerle alınır. Tenekeler üzerinde firmanın adı, adresi, varsa tescilli markası standardın işaret ve numarası (TS 591 şeklinde) malın adı tipi, sınıfı, net ağırlığı, imalat tarihi, son kullanma tarihi veya raf ömrü yazılı olmalıdır.

7. Son kullanma tarihinden önce bozulan beyaz peynirler müteahhit firma tarafından masrafları kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilir.

8. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10. bölümünde tasvir edildiği şekilde yapılacaktır.

9. Haftada bir veya iki defa tuzsuz yarım yağlı olarak 5 Kg.hk ambalajda teslim edilecektir.

10.  Beyaz peynirlerin kalıp boyutları 7-8 cm olmalıdır.

11. Beyaz peynirlerde yabancı madde ,süt yağından başka yağ,nişasata,koruyucu maddeler ve peynirin ağırlığını arttırıcı maddeler bulunmamalıdır.

12. Tebliğ no:2015/6 göre alınacaktır.

Gıda maddeleri kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

UZUN ÖMÜRLÜ PAKET SÜT TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Sütler, 14 Şubat 2000 tarihli ve 23964 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan 2000/6 sayılı "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

2. Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır. Üretici firmaya ait süt üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde belirtilen hususlara uygun özellikleri taşımalıdır. Sütler, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin 7 nci bölümünde yer alan genel kurallara uygun üretilmelidir.

3. Muayene komisyonun talep ettiği durumlarda; sütlerin elde edildiği ineklerin:

4. Ticari sütçülük yapan işletmelerde bulunan Tüberküloz ve Brusella hastalığı olmadığı resmen belirlenmiş,

5. Süt vasıtasıyla insanlara geçebilecek bulaşıcı hastalık semptomu göstermeyen,

6. Sütün duyusal özelliklerinde anormallikler oluşturmayan,

7. Genel sağlık durumu, gözle görülebilen herhangi bir hastalık, genital salgıdan kaynaklanan bir enfeksiyon, ishal ve ateşle birlikte bağırsak hastalığı veya belirgin meme iltihabı göstermeyen,

8. Sütü etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarası göstermeyen

9. Laktasyon döneminin sonuna gelmemiş ve günde en az iki litre süt verimi olan ineklerden oluşan,

10. İnsan sağlığı için tehlikeli veya tehlikeli olma ihtimali olan, süte geçebilecek maddelerle tedavi edilmemiş, özellikte olduğu resmen belgelenmelidir.

11. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, üretici firmanın süt üretim yerinin üretim hattından ve muhafaza deposundan numune alınmasında Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 11 inci bölümündeki kurallara uyulmalıdır. Numune, uluslararası kabul görmüş metotlarla analiz edilmelidir.

12. UHT içme sütü: Çiğ sütün kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerinde en az değişikliğe yol açarak bozulma yapabilen tüm mikroorganizmaların ve bunların sporlarının uygun zaman sıcaklık kombinasyonunda yüksek sıcaklıkta kısa süreli( en az 135 °C'de 1 saniyede) sürekli akış altında uygulanan ısıl işlemdir.

13. Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

14. T.C.Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

15. İlgili standardın işaret ve numarası  

16. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

17. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

18. Sütün alındığı hayvanın türü

19. Sağım tarihi

20. Muhafaza şekli.

21. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan sütler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu sütleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan sütü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

22. Ayrıca "Süt ve Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi" kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar "kalite kontrol muayenesi" için bırakacakları süt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır.

23. UHT sütler kapalı ambalajda 30°C'de 15 gün bekletildikten sonra tesadüfi örnekleme yöntemi ile kontrol edildiğinde veya gerektiğinde, 55°C'de 7 günlük bir periyotta aynı kontrol yapıldığında hiçbir bozulma göstermemelidir.
24. Sütler 1-2-5-10 LT.lik paketlerde teslim alınacaktır.
TEREYAĞ TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Ürünler kendine özgü tatta, kokuda, yapıda ve görünümde olacak,

2. Acımış, küflenmiş, sararmış, ekşimiş olmayacak,

3. Orijinal 1 kğ- 2 kğ’lık ambalajlarda olacak,

4. Ambalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak,

5. Ambalajların üzerinde firma adı, üretim ve son kullanım tarihleri yazılı olacak, TSE-ISO belgelerine sahip olacaktır.

6. Türk Gıda Kodeksi-Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliğinde belirtilen şartlara uygun olacaktır.

7. Ürünler peroksidaz testine negatif reaksiyon vermelidir.

8. Ürünlerde ağırlıkça en fazla %2 oranında tuz kullanılacaktır. Ürünlerin içerdiği tuz oranı etiket üzerinde belirtilmelidir. Tuz ilave edilmemiş ürünlerde –Tuz ilave edilmemiştir- ifadesi etiket üzerinde belirtilecektir.

9. Ürünlerde tuz hariç kuru maddede süt yağı en az 2/3 oranında olacaktır.

10. Ambalaj üzerinde Tarım ve Köy İşleri Bakanlığına ait üretim izin numarası ve tarihi,TS standartı,Firmanın adı,markası,adresi,ürünün adı,imalat seri ve parti numarası,imal ve son kullanma tarihleri yer alacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

YOĞURT  TEKNİK ŞARTNAMESİ:
GENELŞARTLAR:
Kurumumuzca satın alınacak olan  ürünler için yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda İşletmesi İçin Onay Belgesi veya  Gıda Üretim İzni olmalıdır. Bu belgeler İhale komisyonuna  ibraz edilmelidir.  Ürünler TSE standartlarına ,Türk Gıda Kodeksine uygun olmalıdır. Ambalajlar üzerinde Türk Gıda Kodeksi yönetmenliğinde belirtilen tüm kurallara uygun etiket bulunmalıdır. Muayene komisyonu tarafından tüm gıdalar muayene edilip uygun görülmesinden sonra alınacaktır. Muayene komisyonunca  şüpheli görülen ürünlerden numuneler alınarak analiz ücretleri yüklenici tarafından karşılanmak sureti ile devletin belirlediği yetkili laboratuarda  yaptırılacaktır.
YOĞURT: 

1. Yoğurtlar, pastörize sütten mamul ve en az %3,5ve üzeri oranında süt yağı içermelidir.

a. Yoğurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen koagüle olmuş fermente süt ürünüdür.
b. Yoğurtla ilişkin tüm özellikler, Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği (2009-25 tebliğ no’lu)  de belirtilen tüm hususlara uyması esas alınacaktır.
c. Yoğurt üretiminde kullanılan süt, "Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt Ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği'nde" belirtilen şartlara uygun süt olması esas alınacaktır.
2. Üretici firma, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Gıda Üretim Sertifikasına sahip olmalıdır.  Üretici firmaya ait yoğurt üretim işletmesi Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde belirtilen hususlara uygun özellikler esas alınır.

3. Yoğurt, TS 1330’a uygun ve tam yağlı inek sütünden imal yoğurt olması esas alınır.
4. Yoğurt; kendine has hoş tat, koku, renk, yapı ve görünüşte olmalıdır.
Dış görünüş; Parlak, süt renginde, serum ayrılması olmamış, çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan temiz ve homojen olmalıdır. 

Kıvam; (Kaşıkla) kaşıkla alınan kesitte dolgun kıvamda düzgün yapıda, karıştırıldıktan sonra koyu bir akıcılık kazanan, serumu hemen ayrılmayan yapıda olmalıdır.

Kıvam (ağızla) dille damak arasında kolay dağılmayan dolgun yapıda ve homojen olmalıdır.

Koku; kendine has hoş kokuda olmalı, yabancı koku, alkolümsü ve yanık kokusu ihtiva etmemelidir.

Tat; kendine has hafif ekşimsi tatta olmalıdır. Ekşi, acımsı, küfümsü, sabunumsun ya da yanık tat ve benzeri gibi yabancı tat içermemelidir.
İçerisinde gözle görülebilen yabancı madde içermemeli; her ne surette olursa olsun başka maddelerle karıştırılmış olmamalı; toz, gübre, kıl, bitki artıkları, böcekler, kan, cerahat gibi maddeler bulunmamalıdır. 
5. Yoğurtlar 10 kg’lık taşıma kaplarında kurumumuza teslim edilmelidir.
6. Yoğurt taşıma kapları, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin 9 uncu bölümünde belirtilen hususlara, TS 9700’e ve bu standartta atıf yapılan standartlara uygun olması esas alınır.
7. Etikette, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9 uncu bölümünde yer alan hükümlere ek olarak aşağıdaki bilgiler de bulunmalıdır:

a. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

b. İlgili standardın işaret ve numarası (TS 1330) 

c. Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

d. Malın adı, tipi, imalat seri ve parti numarası, imal ve son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

e. Homojenize sütten üretilmiş yoğurtlarda, ürünün homojenize olduğu etikette    belirtilecektir.

f. Yoğurtta ürünün adı ve %'de yağ içeriği, muhafaza şekli. 

Türk Gıda Kodeksi, Fermente Süt Ürünleri Tebliği’nin 5 inci maddesinin "g", "e" ve "h" bendine uyumlu olarak etikette belirtilecektir.

8. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan alınmış “yoğurtların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
9. Yoğurtların, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb özellikleri “T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Türk Gıda Kodeksi’nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalıdır.  
10. Yoğurtların kurumumuza taşınması ve teslimatı, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin 10 uncu bölümünde belirtilen hususlara uygun olarak yapılmalı; taşıma araçları amacı dışında kullanılmamalı; teslimatı yapan personeller, kişisel hijyen kurallarına uymalıdır. 
11. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1330 ve bu standartta atıf yapılan standartlar  ve Gıda Maddeleri Tüzüğü esas alınacaktır.

12. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan yoğurtlar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu yoğurtları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan yoğurdu temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

13. Ayrıca “Süt ve s Süt ve Süt Ürünleri Alımı İhalesi” kapsamındaki firmaların, adı geçen ihalenin başlangıç saatine kadar “kalite kontrol muayenesi” için bırakacakları yoğurt numuneleri, iş bu Teknik Şartname kriterlerine binaen birbirleri ile kıyaslanarak iş bu Teknik Şartnamede yer alan kriterlerin karşılanıp karşılanmadığına yönelik olarak değerlendirilecek ve iş bu Teknik Şartname kriterleri ile en uyumlu, en beğenilen üründe karar kılınacaktır. Sipariş verilen yoğurt ve ürünleri en geç sabah saat 9.00 da teslim edilecektir.
14. Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

   DONDURMA TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Tam yağlı dondurmada toplam kuru madde ağırlıkça en az %40, süt yağı % 12, yağsız kuru madde %28, yağsız süt kuru maddesi % 10 olacaktır. 

2. Türk Gıda Kodeksi, Dondurma Tebliği, R.G: 13.01.2005-25699  Tebliğ No: 2004/45 uygun üretilecektir.

3. Dondurmalar 50g lık paketlerde teslim edilecektir.
4. Dondurma  kendine has tat, koku ve yapıda olmalıdır. Hacim genişlemesi dondurmada en fazla %100 oranında olmalıdır. Sade olarak getirilecektir. Süt, vanilya aroma maddeleri ve çeşni maddeleri ihtiva etmeyen dondurma karışımı olmalıdır. Kullanılacak katkı maddeleri TS 4265 ve Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin gıda aroma maddeleri bölümüne uygun olmalıdır.

5. Kullanım sırasında ya da  öncesinde ürünlerde gözlenen her hangi bir renk, tat, yapı veya koku değişikliğinde veya bozulma belirtisi görüldüğünde ürün miktarını ve oluşacak maddi zararları (kullanılacak diğer malzemeler) müteahhit firmanın karşılaması zorunludur.
6. 50 ml’lik ambalajlarda koliler halinde teslim edilecektir. Orijinal ambalaj üzerinde; firmanın ticaret unvanı adresi kısa adı, varsa tescilli  markası, standart numarası, seri kod numarası, malın adı, sınıfı,  tipi, katkı maddelerin adı, imal tarihi ( ay ve yıl ) net kütle, son kullanma tarihi veya raf ömrü belirtilmelidir. Ambalajların nakliye sırasında düzenli istiflenmiş olması, kolilerde patlak,yırtık ve ezik olmaması gerekmektedir.

7. Dondurulmuş gıdaların nakliyesinin yapıldığı aracın temizlik kurallarına uygun, soğutucu sistemleri sürekli çalışır durumda olması, soğuk zincirin kırılmaması, ürünlerin ısısının teslimat sırasında -18 ºC sıcaklıkta olması gerekmektedir.% 90-95 nisbi nem ortamında depolanacak ve taşınacaktır.

8. Gelen ürünlerde yumuşama  ve çözülme, herhangi bir bozulma etmeni olmayacaktır.

9. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir. 

KAŞAR PEYNİR TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. 1-2 kg’lık vakumlu ambalajlarda, doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Kaşar peynirleri yapı tarihlerinden 60 günden az olmamak üzere olgunlaşma süresinin bitimine kadar 4-10 (C de bekletilmelidir.

2.  Kaşar peynirler 1. Sınıf ve tam yağlı olacaktır,

3.  Kaşar peynirlerin tuz miktarı(kuru maddede kütlece)%7 olacaktır,

4.  Ambalaj üzerinde pastörize sütten imal edilmiştir ibaresi, üretim ve son kullanma tarihi, firma adı, adresi ve TS belgesi bulunmalıdır.

5.  Ambalajlarda bombe, yırtık ve darbe olmamalıdır.

a. Son kullanma tarihinden önce bozulan peynirler müteahhit firma tarafından nakliye ücreti kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilecektir.

b. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olmalı.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

LİGHT KAŞAR TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. 500 gr –1 kg’lık vakumlu ambalajlarda, doğal renk, tat ve kokuda olmalıdır. Kaşar peynirleri yapı tarihlerinden 60 günden az olmamak üzere olgunlaşma süresinin bitimine kadar 4-10 (C de bekletilmelidir.

2. Light kaşar 1.sınıf olmalı ve yağ miktarı 100 gramda 3 gramı geçmemelidir.

3. Ambalaj üzerinde pastörize sütten imal edilmiştir ibaresi, üretim ve son kullanma tarihi, firma adı, adresi ve TS belgesi bulunmalıdır.          

4. Ambalajlarda bombe, yırtık ve darbe olmamalıdır. 

5. Son kullanma tarihinden önce bozulan peynirler müteahhit firma tarafından nakliye ücreti kendilerine ait olmak kaydıyla değiştirilecektir.

a. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olmalı.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir. 

