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Universitemiz Tip Fakiiltesi YEMEKHANE  ihtiyaci olan asagida cins ve miktarlari belirtilen malzemelere
ihtiyac¢ vardir.
Miiesseseniz tarafindan ilgili malzemelerin temini miimkiin ise birim fiyati tizerinden teklif verilmesini rica ederim.

Selma OZLU
Hastane Miid. Yrd.

S.no Miktar Birim fiyat:

1 BEYAZ PEYNIR 500 KG

) TUZSUZ PEYNIR 400 KG

3 YEMEKLIK TUZ 400 KG
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TEKLIFLE NUMUNE GONDERILECEKTIR. NUMUNESI OLMAYAN
TEKLIFLER DEGERLENDIRME DIST KALACAKTIR

NOT: Yukarida cins ve miktarlari yazili iiriinlerin teklifleri degerlendirme sonucu hangi
firmada kalir ise siparis tarihinden itibaren 15 giin i¢inde hastaneler ayniyat deposuna teslim
edilecektir.

TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK.

ZAMANINDA VERILMEYEN,ACIK ADRES,KASE VE IMZA OLMAYAN TEKLIFLER
DEGERLENDIRILMEZ.

A | SILINTI VE KAZINTI OLAN TEKLIFLER REDDEDILIR.

B TEKLIF ZARFININ KAPALI OLMASI TEKLIF KONUSU ZARFIN UZERINE YAZILI
OLMALI

C | TEKLIF EDILEN URUNLERIN,MARKASI VE AMBALAJ SEKLI YAZILMALI

D | TEKLIF EDILEN URUNLERIN,BIRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI

E | TEKLIF EDILEN URUNLERDEN,TEKLIF MEKTUPU ILE BIRLIKTE NUMUNE
GETIRILECEK.NUMUNESI GETIRILEMEYECEK CIHAZLAR ICIN KATALOG
GONDERILECEKTIR.

F | ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE: DONER SERMAYELI
ISLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI
HUKUMLERI UYGULANACAKTIR

G | FATURA TARIHINDEN ODEMEYE KADAR GECEN SURE ICERISINDE FIRMALAR VADE
FARKI VEYA FAIZ TALEP ETMEYECEKLERDIR

NOT : Teklif mektuplarinin en sec 03/10/2022  giinii Saat 10:00’a_kadar E.U.Déner Sermaye  Isletme Miidiirliigii'ne
birakilmasni rica ederiz.




BEYAZ PEYNIR (Tam Yagl) TEKNiK SARTNAMESI

TANIM: Peynir, ¢ig siit veya pastorize siit standardina uygun 72 °C'da 2 dakika isitilmig siitlerin
peynir mayasi ya da organik zararsiz bir asit ile pthtilastirilip islenmesi ve belli bir olgunlagma siiresi
gecirmesi sonunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 8zgii bir sut Griinadar.

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

b- Tam yagl beyaz peynirlerde 100 gr. Kuru maddede en az 45 gr, tam yagl peynirlerde 15 gr.'dan az
sit yag kullanilir. Tuz miktari katt maddede kiitlece en ¢ok %10 ,asitlik derecesi sut asidi hesabiyla
%3’ gegmemelidir.

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

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

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

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

h- Beyaz peynirler hig kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak, hicbir sekilde sizinti
yapmayacak sekilde kapatilmig olan ve TS 'e uygun tenekelerle alinir. Tenekeler {izerinde firmanin ad,
adresi, varsa tescilli markasi standardin isaret ve numarasi (TS 591 geklinde) malin adi tipi, sinifi, net
agirhg, imalat tarihi, son kullanma tarihi veya raf dmrii yazili olmalidur.

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

j- Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 10. b6limiinde tasvir edildigi sekilde yapilacaktir.
k- Peynirler 5 Kg.llk 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 siit veya pastérize siit standardina uygun 72 °C'da 2 dakika isitilmig sttlerin
peynir mayasi ya da organik zararsiz bir asit ile pihtilagtinlip islenmesi ve belli bir olgunlasma siresi
gecirmesi sonunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgi bir stit Grtnuddar.

OZELLIKLERI
a- Birinci sinif yarim yagh peynirlerden olmahidir.(TS 591) TS belgesi bulunmali

b- Tam yagli beyaz peynirlerde 100 gr. kuru maddede en az 45 gr, yarim yagl peynirlerde 15 gr.'dan
az siit yag kullanilir. Tuz miktari katt maddede kiitlece en gok %3 olmalhdir.

c- E.Coli, patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalidir.

d - Rutubet miktari kiitlece en ¢ok % 60 olmahdir




e- Diizgiin, puirlizsiiz, 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, higbir sekilde sizinti
yapmayacak sekilde kapatilmig 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 dmri yazili olmalidir.

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

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

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

I- Teblig no:2015/6 gére alinacaktir.

Gida maddeleri kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.

YEMEKLIK TUZ

Ana maddesi sodyum kloriir olan ham tuzdan insan tiiketimine uygun nitelikte Uretilen tuzlardir.
Yemeklik tuzlar sofra tuzu ve gida sanayiinde kullanilan tuzlar olmak tzere ikiye ayrilir.

Yemeklik tuzlar, Gida Maddeleri Tiiziigline uygun nitelikte ambalajlanmali; ambalajlan, Griint sicaklik
degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve triinin
bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamali, trlin
ile etkilesim gdstermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir. Ambalajlama ve isaretleme, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme béliimiine uygun olmalidir. Ambalajlarin tizerine agagidaki bilgiler okunakl, bozulmayacak
ve silinmeyecek sekilde, orijinal kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmaldir:




