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AMAC

Bu Teknik Sartname, Hacettepe Universitesi Saglik Kiltiir ve Spor Daire Bagkanlig1 Sosyal Tesis
ve Isletmeleri ve bagh birimlerinin Siit ve Siit Uriinleri ihtiyacinin satin alimi isi amaciyla
hazirlanmastir. '

KAPSAM
Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig1 Sosyal Tesis ve Isletmeleri ve bagl
birimlerinin ihtiyaci olan siit ve siit {iriinleri ihtiyacinin satin alim isidir.

KISALTMALAR
Isbu sartnamede gegen ve asagida listelenen kisaltmalar metin igerisinde agikga baska anlamda
kullamldi1 ifade edilmedigi siirece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:

“iDARE” Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis ve
Isletmeleri

“YUKLENICI” Ihale neticesinde sozlesme imzalamis ve Idareye karg: yiikiimliiliik altina girmis
sirket veya sirketler.

GENEL HUKUMLER:

1.  Siparigler idare tarafindan bir giin onceden yikleniciye telefonla veya faksla bildirilir.
Yuklenici siparigleri Sthhiye ve Beytepe Yerleskesi Ogretim Uyeleri Kafeteryalar1 depolarina
istenilen miktar, cins ve kalitede teknik sartnameye uygun olarak ertesi glin en gec saat
09:30’a kadar teslim eder.

2.  Muayeneden gegmeyen siit ve tirlinleri ayn giin saat 11:00° e kadar teknik sartnameye uygun

nitelik ve kalitede iiriinlerle degistirilecektir.

. Siit ve Uriinleri sicakhig1 ayarlanmis (4-6°C) frigorifik araglarda getirilecektir.

Yiiklenici siparis verilen siit ve iriinlerini siparisi verilen sekilde ve zamaninda teslim

etmedigi takdirde idarenin yazili ihbara gerek kalmaksizin o giinki siit ve tiriinlerini ihtiyacim

piyasadan temin eder, temin edilen iiriinlerin bedeli Yiiklenici tarafindan kargilanir.

5.  Teslim edilen tirinlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gecmis vb. kusur ve
hatalar oldugu tespit edilen iiriinler yiikleniciye iade edilecek olup, yiiklenici tarafindan
kusurlu/hatal tiriinler saglamlar ile degistirilerek idareye teslim edilecektir.

6. Muayene esnasinda ambalajlarin tasarim ve imalat hatalar sebebiyle meydana gelebilecek
kaza ve hasarlardan yiiklenici sorumlu olacaktir.

7. Uriinlerin igerisinde kullanilan hammadelere ait TS EN ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi
Belgesi veya TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi bulunmalidir.

8.  Uriinler, TS EN ISO 9001, TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi’nin oldugu
igletmelerde tiretilmelidir.

9.  Uriinler, Mikrobiyolojik Kriterler, Hijyen ve Ambalajlama, Etiketleme Tebliglerine ve iiriiniin
tirtine baglh olmak tizere, Tiirk Gida Kodeksi Koyulastirilmis Siit ve Stittozu Tebligi (Teblig
No: 2005/18), Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25), Tereyagy, Diger Siit Yagi
Esasli Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi (TEBLIG NO: 2005/19)’ ne uygun olmalidir.

10. Ilgili dirtinlere ait bayilik belgesi ya da belgelerinin olmasi zorunludur,

11. Dondurulmus veya ¢éziilmiis olmayacaktir , tirtinler taze olacaktir.

12. pH Tirk Gida kodeksinde belirtilmig limitler i¢inde olacaktur.
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13. Idare bu mevzuat ve yonetmelikleri g¢ergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik
mevzularinda tiim yetki ve belgeleri isteyecektir.

14. Gelen iiriinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci madde
belirlendiginde mal alinmayacaktir.

15. Kullamim sirasinda goriilen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
gorillebilecek bozukluk sonucunda kullamlan iiriin miktarim ve olusacak maddi zararlari
ytiklenici firmanin kargilamasi Zorunludur.

16. Yerli iiriin olacaktir. _

17. Uriinlerin siparisi, fiyatlandirmas1 {iriiniin net agirlig1 tizerinden yapilacak olup, briit agirlig:
dikkate alinmayacaktir. (poset agirligi , kutu agirhigi vb.)

18. Teslim edilen {iriinlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gegmis vb. kusur ve
hatalar oldugu tespit edilen iirtinler yiikleniciye iade edilecek olup, yiiklenici kusurlu/hatal
tirlinleri teknik sartnameye uygun flriinlerle degistirerek Sihhiye ve Beytepe Yerle§ke51
Ogretim Uyeleri iage depolarina yerlesiminden sorumludur. Dagitim ve yerlesim icin ek para
talep edilemez.

19. Idare istedigi takdirde yiiklenici iirline ait (idareye gelen iiriin parti numarasini tasiyan)
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarim isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi
analize gbnderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluglar1 resmi bir kurumdan verilmis; Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanhg il Kontrol Laboratuvar: Miidiirliikleri, Veteriner Arastirma
Enstitlisi Baskanliklari, Saglik Bakanhg Hifzissthha Baskanliklar, Tiirk Standartlar
Enstitiistine bagl laboratuvarlar, liniversite laboratuvarlari, Belediye gibi ) ve idareye
sunacaktir. Gerek goriildiigi durumda iiriin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir.
Yiiklenici bu analiz bedelini 6demekle yiikiimliidiir. Uriin analiz sonuglar alinmasina kadar ki
gegen siiregte yiiklenici firma sartname ozelliklerini tasiyan bagka bir {irlinii idareye
getirmekle yiikiimliidiir.

20. Urtinlerin muayene komisyonuna getirildigi giindeki raf omrii etiketteki raf Smriiniin Y4’{ini
gegmis olmamalidir. (Ornegin etiketteki raf 6mrii 4 giinse , maksimum 1 giin raf Smri kalmig
olmalidir.)

OZEL HUKUMLER
1. istenen belgeler:
1.1 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig1, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki iiriinler i¢in
“ Gida Isletme Kayit/Onay Belgesi  verilmelidir.

1.2 Frigorifik arag dezenfeksiyonu ve hijyen agisindan kontrolii rapor igeriginde belirtilmis
olacaktir.

2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Tiim bilegenlere ait mikrobiyolojikuﬁ'zellikler ylirtirliikkte olan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”nde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

3. Kalite Belgeleri

3.1. Uriinlerin igerisinde kullamlan hammaddelere ait TS EN ISO 9001 Kalite Yénetim Sistemi
Belgesi ve TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi bulunmalidir.

3.2. Uriinler TS EN ISO 9001, TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yénetim Sistemi’nin oldugu

isletmede tiretilmelidir.
o
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4. Nakliye ve Saklama Kosullar

4.1.Uriinler 6zelliine gore uygun frigofirik aracla sevk edilmelidir.
4.2. Uriinlerin raf 6mri siiresince ilk giinkii tazeligini koruyacaktur.
5. Ambalaj Ozellikleri:

5.1. Ambalajlar presli ve kapali olmalidir.

5.2. Her iiriin tiikketime uygun kendi émbalajlnda olmalidir. Uriinler raf 6mriiniin son giiniine kadar
mevcut kaliteyi muhafaza edebilmek adina uygun metotla paketlenmelidir.

S3.3. Her bir ambalaj igerisindeki oksijen oran, raf 6mrii boyunca %5’i gegmemelidir.

S.4. Ambalajlamada kullanilan OPP (Oriente Polipropilen) malzeme “ Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Yénetmeligi’ne uygun olmalidir.

5.5. Ambalajlarda agiklik olmamalidir.

5.6. Her tiriin kendi isim ve igerik bilgisi ve zorunlu etiket bilgilerinin oldugu ambalajlarda yer
almalidur.

5.7. Ambalajlarda “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Y6netmeliZi”ne uygun etiketleme yapilmalidir.
5.8.Urlinler kapal posetler igerisinde sevk edilmelidir.

5.9.Uriinlerin sevk edildigi kolilerin-iizerindeki bilgiler de “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi”ne uygun olmalidir.

SUT URUNLERI OZELLIKLERI:

1. BEYAZPEYNIR KULTUR-TAM YAGLI (1 kg Tnk-1 kg Plastik ambalaj):
1.1. Beyaz peynir ¢ig siitlerin TS 1018, TS 11044, TS 11046 veya kangimlarimin pastorize

edilmesi veya pastorize siitlerin TS 1019 imalat teknigine gore islenmesi bu islenme sirasinda

gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastirilmas: sonucu elde edilmis olmalidir.

1.2. Imalat tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlastiriimas: igin bekletilmis olacaktir.

1.3. 1 kg teneke/plastik ambalajlarda kg fiyat1 baz alinarak alinacaktir.

1.4. Peynirlerin kaliplari muntazam ve birbirlerine bitisik istif edilmis salamura ile ortiilii
bulunacaktir. Pargali peynirler kabul edilmeyecektir.

1.5. Getirilecek beyaz peynir 1. simf ve tam yagh peynir olmahdir.

1.6. Beyaz peynir tabii kokuda ve beyaz renkte deliksiz gézeneksiz olmalidir.

1.7. Beyaz peynir kaliplar1 7-11 cm..Boyutlarinda prizma seklinde olacaktr.

1.8. Beyaz peynirde rutubet miktar1 kiitlece % 60 olacaktir.

1.9. Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden kiitlece en ¢ok % 3 olacaktir. pH degeri 4.5°in tizerinde
olacaktir.

1.10. Tuz miktar1 kat1 maddede ( peynir kuru maddesinde) kiitlece en ¢ok % 10 olmalidir. Tuzsuz
peynir ambalajlarinda tuzsuz ibaresi bulunacaktir. Agir maddelerden Bakir en gok 1 mg / kg,
Kalay en ¢ok 250 mg / kg, Kursun en ¢ok 0.3 mg / kg, Civa en ¢ok 0.03 mg / kg, Kat1 madde
yag igerigi tam yagl beyaz peynirde kiitlece en az % 45°den az olmalidur.

1.11. Olgunlagma kat sayisi en az % 15 olmalidir. -
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1.12. Beyaz peynirde nisastali maddeler bulunmayacaktir. Thtiyag goriildugli takdirde beyaz
peynirde nisasta ve nisastali maddelerden bagka gida maddeleri tiiziigiinde adi gegen yabanci
maddelerin bulunup bulunmadigina dair resmi kurulug laboratuvarlarinda test yaptinlabilir ve
masraflar yiiklenici firmaya ait olacaktir.

1.13. Beyaz peynirde koliform bakteri sayisi en ¢ok 100 adet/g. olmalidir.

1.14. Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimati esaslari dahilinde yapilacaktir.
(Numune alma islemi TS 591°¢ gore yapilacaktir.)

L.15. Muayene masraflan yiikleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel, test ve
cihaz Tiirk standartlar: ve ilgili diger dokiimanlar satic: tarafindan temin edilecektir.

1.16. Muayenede kullamlan, bozulan, hasar goren numuneler satic1 tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

L.17. Cig siit ve siit iirtinlerinin (peynir, krema, tereyag1, dondurma vs.) teknik analizinde brusella
mikrobuna rastlamlmayacaktir.

1.18. Getirilen beyaz peynirler TS 1234’¢ uygun hi¢ kullamlmamis, temiz, passiz, peynir kalitesini
olumsuz yénde etkilemeyen sizinti, bombaj yapmayacak sekilde kapatilmig teneke
ambalajlarda olmalidir.

1.19. Peynir ambalajlar1 iizerinde: Firma adi, adresi, tamtic1 isareti, malin adedi, tipi ve smifi
belirtilecektir. Standardin isareti ve numaras: ( TS 591) parti seri/ kod numarasi, firmaca
tavsiye edilen son kullanma tarihi, raf $mrii, imal tarihi (ay yil olarak) net agirlig1 ( Salamura
harig kg. olarak ) bulunmalidur.

1.20. Yiklenici firma tarafindan beyaz peynirlere normal depo sartlarinda 6 ay garanti verilecektir,
Bu miiddet igerisinde meydana gelecek ve goriilecek bozulmalarda alim sartlarina uygun yeni
peynirlerle satici firma degistirme yapacaktir.

2.BURGU PEYNIRI (4 kg ambalajlarda)

2.1. TS 1018’ de belirtilen 1. Sinf ¢ig siitten iiretilmis olmalidir.

2.2.  Piyasann en iyi iiriinii olacaktir.

2.3.  Burgu peyniri manda siitiinden tretilmis olmalidir.,

2.4. Burgu peyniri, beyaz ve yari-yumusak bir peynir olmalidir.

2.5.  Burgu peyniri kendine has kokuda ve tatta olmalidur. Peynirler olgunlasma siiresini
tamamlamis olmalidir.

2.6. Al yapilacak burgu peynirleri maksimum son kullanma tarihi 6 ay1 gegmeyecektir.

2.7, I¢i ve dis1 beyaz kabuksuzdur. Dis kisimlar ince tabakalar halinde ayrilir. Hamuru elastiki
ve yumugak olup, delikleri yoktur. Kokusu ve lezzeti taze ve hostur.

2.8. Burgu peynirinin niteliklerini bozmayan ve yabanci koku yayan maddeleri bulundurmayan
(+4°C)' lik soguk hava depolarinda muhafaza edilmelj ve yine aym sicakliklarda teslim edilmelidir.
2.9. Ihtiyaca gére farkl ambalajlarda istenecek olup, Kg fiyat: baz alinarak alim yapilacaktir,

3. DIL PEYNIRI (500 GR LIK AMBALAJ ):

3.1. TS 1018’ de belirtilen 1. Sinif ¢ig siitten iiretilmis olmalidur.

3.2. Piyasamin en iyi iiriinii olacaktir.

3.3. Dil peyniri kendine has kokuda ve tatta olmalidir. Peynirler olgunlasma siiresini tamamlamig
olmalidir.

3.4. Dil peyniri parlak, porselen beyazi renkte, diizgiin kesilmis olmalidir. I¢ goriiniisii kesiti
diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz olmalidir. Elastiki ve muntazam lifli yapida olmalidur.
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3.5. Dil peynirinin rutubet miktar1 tam yagli peynirde kiitlece en fazla % 50 olmalidir, tuz miktar1
ise kuru maddede (m/m) kiitlece en gok % 3, kuru maddede (m/m) yag1 miktar1 tam yaglh dil
peynirinde kiitlece en az % 45, yagh dil peynirinde kiitlece en az % 30 olmalidir.

3.6. Dil peynirinin ambalaji tizerinde, firmanin ticaret unvami veya kisa adi, adresi, malin ad (dil
peyniri), simfi, tipi, imal esnasinda siitiin pastorize edildiginin belirtilmesi, en az net kiitlesi,
imalat tarihi (ay ve yil), parti veya seri numarasi, firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi
ve/veya raf omrii, TS numarasi bulunmalidir. ihtiyaca gore 250 - 500 gr ve 1 Kg Lk
ambalajlarda istenecektir.

3.7. Dil peyniri niteliklerini bozmayan ve yabanci koku yayan maddeleri bulundurmayan
(+4°C)lik soguk hava depolarinda muhafaza edilmeli ve yine aym sicakliklarda teslim
edilmelidir.

3.8. Muayene komisyonunca istenilen tiim mikrobiyolojik analizler, &ngoriilen yerde ve
kosullarda ytiklenici tarafindan yaptirilacaktir.

4, ESKi KASAR PEYNIRI (13 KG LIK TEKER KALIP ):

4.1. Imal edildikten sonra en az 120 giin siireyle belirli sartlarda olgunlasmis olmalidir.

4.2. TS 1018’ de belirtilen 1. Sinuf ¢ig siitten iiretilmis olmalidir.

4.3.  Tam yagli, temiz, parlak, canli saman saris1 veya koyu saman saris1 renkte olmalidir.

44.  Kesildiginde ufalanmamali, diiz, piiriizsiiz, parlak ve homojen goriiniimde olmalidir.

4.5. Fazla sert veya fazla yumusak olmamals, kendine 6zgii hos tat ve kokuda olmalidir.

4.6. Kasar peynirleri biitiin kaliplar halinde temiz hi¢ kullamlmamig, insan saghgmna zarar
vermeyen ve peynir kalitesini olumsuz yonde etkilemeyen uygun malzeme ile
ambalajlanmig olmalidir.

4.7.  Kagsar peyniri kaliplar ambalajinda firma adi, adresi, malin adi, net kiitlesi, imal tarihi, son
kullanma tarihi, TS numaras1 bulunmalidir.

4.8. Kagar peynirler 13 kg lik teker kaliplar halinde olmalidur. Kg fiyatlar1 baz alinarak alim
yapilacaktir. g

4.9. Tekerlerde kabuk kalinlig1 3 mm’den az 5 mm’den fazla olmayacak, agirlik miktar tiim
kalip agirliginda %5°i gegmeyecektir.

4.10. Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 3. bsliimiindeki gibi olacaktir.

5. EZINE PEYNIRi (KECI/KOYUN/INEK)( 1 KG LIK AMBALAJ ):

5.1. Piyasanin en iyi iriinii olacaktr.

5.2. Yagh inek, koyun ve kegi stitlerinden biri veya birkaginin karistirilmasi ile iiretilmis ( kegi
stitli en az % 40, koyun siitii % 45 ile % 55, inek siitii en fazla % 15 oraninda ), beyaza doniik
agik sar1 renkte, orta sert, az ve kiigiik gézeneklere sahip, tam yagli olmalidir.

S5.3. Ezine peynirleri mayalandiktan sonra 4 santigrat derecede en az 6 ay kadar dinlendirmis
olmalidir.

3.4. Ezine peynirinin ambalaji iizerinde, firmanin ticaret unvam veya kisa adi, adresi, malin ad
(EZINE peyniri), smnifi, tipi, imal esnasinda siitiin pastérize edildiginin belirtilmesi, en az net
kiitlesi, imalat tarihi (ay ve yil), parti veya seri numarasi, firmaca tavsiye edilen son kullanma
tarihi ve/veya raf 6mrii, TS numaras1 bulunmalidur.

5.5. Ihtiyaca gore 250 gr, 500 gr ve 1 Kg lik ambalajlarda istenecektir.

3.6. Ezine peynirinin ortalama degerleri; TS 591 belirtilen beyaz peynir standartlarim tagimalidir.

5.7. Ezine peyniri niteliklerini bozmayan ve yabanci koku yayan maddeleri bulundurmayan

(+4°C)lik soguk hava depolarinda muhafaza edilmeli ve yine aynt sicakliklarda teslim
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6. HELLIM PEYNIRIi (250 GR LIK AMBALAJ ): |
6.1. TS 1018’ de belirtilen 1. Smnif ¢ig siitten tretilmis olmalidir. |
6.2. Piyasanmn en iyi liriinii olacaktir.
6.3. Hellim peyniri kendine has yapy, goriinii, renk, koku, tat ve aroma da olmali ve kiiflii |
goriintimde olmamalidir.
6.4. Tam yagh olmali, kuru maddede siit yag1 oram en az % 40, tuz miktar1 (kuru maddede) (m/m)
en ¢ok % 12 olmalidur. !
6.5. Hellim peyniri imalat tarihinden itibaren en az 30 gin olgunlagma siiresini tamamlamig
olmalidir. Hellim peyniri tiretim yerleri TS 1 1077°ye uygun olmalidur.
6.6. Hellim peyniri 6zelligini bozmayan, uygun plastik ambalaj veya teneke kutularda
ambalajlanarak getirilmelidir.
6.7. lhtiyaca gore 250- 500 gr ve 1 Kg lik ambalajlarda kg fiyat1 baz alinarak alim yapilacakdtir.
6.8. Hellim peynirinin ambalaj: iizerinde, firmanin ticaret unvan: veya kisa adi, adresi, malin adi
(hellim peyniri), simfi, tipi, imalat esnasinda siitiin pastdrize edildiginin belirtilmesi, en az net
kiitlesi, imalat tarihi (ay ve yil), parti veya seri numarasl, firmaca tavsiye edilen son kullanma :
tarihi ve/veya raf dmrii, TS numaras1 bulunmalidir. ‘,
6.9. Hellim peyniri niteliklerini bozmayan ve yabanci koku yayan maddeleri bulundurmayan 1
(+4°C)' lik soguk hava depolarinda muhafaza edilmeli ve yine aym sicakliklarda teslim |
edilmelidir. |

7. LOR PEYNIRI YAGLI,TUZSUZ ( 1-10 KG AMBALAJ):

7.1. TS 1018 ve 1019 uygun kalitede siitlerden tiretilmis olmalidur.

7.2. Kendine has tat ve kokuda olmalidir. Eksimis, acilagmus, kiiflenmis, kirlenmis olmamalidir.

7.3.  Gerektiginde tuzlu veya tuzsuz iiriin istenebilecektir.

7.4. Rengi beyaz - agik krem arasinda olmalidir, Uriin iki parmak arasinda ezilmeye dayanikli
topaklar igermemelidir.

7.5. Tiirk Gida Kodeksi 2001/22 no’ lu teblige uygun olmalidir.

7.6. Lor peyniri ihtiyaca gore 1 kg.- 10 kg. ik ambalajlarda kg fiyati baz alinarak alinacaktir.
Ambalajlar insan sagligina zarar vermeyen plastik polietilen vb. uygun malzemeden yapilmig
olmahdir. &

7.7. Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, {iretim tarihi ve son kullanma tarihi, TS numaras: T.C.
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhginin tiretim izni bulunmalidir,

7.8. Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 3. bsliimiindeki gibi olacaktir. 1

8.MISKET PEYNIRi ;

8.1 Net 150 gr, 200 gr, 1 kg ambalajlarda olmalidir.

8.2. Misket peyniri manda siitiinden tretilmis olmalidir.

8.3.  Misket peyniri, beyaz ve yari-yumusak bir peynir olmalidir.

8.4.  Misket peyniri kendine has kokuda ve tatta olmalidir. Peynirler olgunlasma stiresini

tamamlamig olmalidir.

8.5. Alimu yapilacak burgu peynirleri maksimum son kullanma tarihi 6 ay1 gecmeyecektir.

8.6. I¢i ve dis1 beyaz kabuksuzdur. D1 kisimlar ince tabakalar halinde ayrilir. Hamuru elastiki ve
yumusak olup, delikleri yoktur. Kokusu ve lezzeti taze ve hostur.

8.7. Misket peynirinin niteliklerini. bozmayan ve yabanci koku yayan maddeleri bulundurmayan
(+4°C)' lik soguk hava depolarinda muhafaza edilmeli ve yine aym sicakliklarda teslim
edilmelidir.

8.8. Ihtiyaca gore farkli ambalajlarda istenecek olup, Kg fiyat: baz alinarak alim yapilacaktr,

8.9. Misket peyniri tam yagl olmali, 6zel vakumlu bir ambalajda olmalidur.
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9. ORGU PEYNIRI (500 GR LIK AMBALAJ):

9.1.

9.2.

9.3.
94.
9.5.
9.6.
9.7
9.8.
9.9.
9.10.

9.11.

9.12.
9.13.

9.14.

9.15.

9.16.

9.17.
9.18.

9.19.

10.
10.1.
10.2.
10.3.
10.4.
10.5.

Orgii peyniri ¢ig siitlerin TS 1018, TS 11044, TS 11046 veya karisimlariin pastorize
edilmesi veya pastorize siitlerin TS 1019 imalat teknigine gore islenmesi bu islenme sirasinda
gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve olgunlagtirilmast sonucu elde edilmis olmalidir.
Yeni plastik ambalajlarda olacak kaliplari muntazam ve birbirlerine bitisik istif edilmis
salamura ile ortiilii bulunacaktir. Pargali peynirler kabul edilmeyecektir.
Getirilecek orgii peyniri 1. simf ve tam yagl peynir olmahdir.
Orgii peyniri tabii kokuda ve beyaz renkte deliksiz g6zeneksiz olmalidir.
Orgii peyniri sag 6rgii goriintiisiinde muntazam gekilde olacaktir.
Orgii peynirinde rutubet miktar kiitlece % 60 olacaktur.
Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden kiitlece en ¢ok % 4olacaktir.
pH degeri 4.7’in lizerinde olacaktir.
Olgunlasma kat sayis1 en az % 15 olmalidir.
Orgii peynirinin kimyasal bilesimi, kuru madde miktar1:%44.8, kiil:%7.43, tuz:%6.02,
Magnezyum:%40.79 mg/100gr, kalsiyum:459.04 mg/100gr ve sodyum:%2731.49 mg/100gr
olmalidir.
Orgii peynirinde nigastal: maddeler bulunmayacaktir. Ihtiyag goriildiigi takdirde nigasta ve
nigastali maddelerden baska gida maddeleri tiiziigiinde ad1 gecen yabanci maddelerin
bulunup bulunmadigina dair resmi kurulug laboratuvarlarinda test yaptirilabilir ve masraflar
yiiklenici firmaya ait olacaktir.
Orgii peynirde koliform bakteri sayisi en gok 100 adet/g. olmalidur.
Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimati esaslar1 dahilinde yapilacaktir.
(Numune alma iglemi TS 591°e gore yapilacaktir.)
Muayene masraflar: yiikleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel, test ve
cihaz Tiirk standartlar: ve ilgili dier dokiimanlar satici tarafindan temin edilecektir.
Muayenede kullanilan, bozulan, hasar géren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
Getirilen Orgii peynirler TS 1234’ uygun hi¢ kullamlmanus, temiz ve peynir kalitesini
olumsuz yonde etkilemeyen sizinti, bombaj yapmayacak sekilde kapatilmis Plastik
ambalajlarda olmalidir. :
Ihtiyaca gére 250 gr,500 gr ve 1 kg lik ambalajlarda kg fiyati baz alinarak alim yapilacaktir.
Peynir ambalajlar1 tizerinde: Firma adi, adresi, tanitici igareti, malin adedi, tipi ve smfi
belirtilecektir. Standardin isareti ve numarasi1 (TS 591) parti seri/ kod numarasi, firmaca
tavsiye edilen son kullanma tarihi, raf 6mril, imal tarihi (ay yil olarak) net agirhg1 (Salamura
hari¢ kg. olarak) bulunmalidir.
Yiiklenici firma tarafindan peynirlere normal depo sartlarinda 6 ay garanti verilecektir. Bu
miiddet igerisinde meydana gelecek ve goriilecek bozulmalarda alim sartlarina uygun yeni
peynirlerle satic1 firma degistirme yapacaktr.

PARMESAN PEYNIRI (250 GR, 500 GR VE 1 KG LIK AMBALAJ
Pastorize edilmemis ¢ig inek siitiinden ve tam yagl olmalidir.

Siit tozu, nisasta vs. gibi katki maddeleri olmamalidir.

Peynir kendine has yapi, sekil, renk, koku, tat ve aroma da olmalidir.
Kiiflii goriiniime sahip olmamalidir.,

Parmesan peyniri 2436 ay arasinda dinlendirilmis olandir
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10.6. Getirilen Parmesan Orgii peynirleri TS 1234’ uygun hig kullanilmamus, temiz ve peynir
kalitesini olumsuz ysnde etkilemeyen sizinti, bombaj yapmayacak sekilde kapatilmis Plastik
ambalajlarda olmalidir.

10.7. Ihtiyaca gore 250 gr, 500 gr ve 1 kg lik ambalajlarda istenebilecektir. Alimda kg fiyatlar
baz alinacaktir.

10.8. Peynir ambalajlar1 iizerinde: Firma adi, adresi, tanitic1 isareti, malin adedi, tipi ve smifi
belirtilecektir. Standardin isareti ve numaras ( TS 591) parti seri/ kod numarasi, firmaca
tavsiye edilen son kullanma tarihi, raf Omrii, imal tarihi ( ay yil olarak) net agirhg (
Salamura hari¢ kg. olarak ) bulunmalidir.

10.9. Parmesan peynirde nisastali maddeler bulunmayacaktir. ihtiyag goriildigt takdirde nisasta
ve nigastali maddelerden bagka gida maddeleri tiziglinde ad1 gegen yabanci maddelerin
bulunup bulunmadigina dair resmi kurulug laboratuvarlarinda test yaptirilabilir ve masraflar
yiiklenici firmaya ait olacaktur.

10.10. Muayenede. kullanilan, bozulan, hasar goren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

10.11. Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimat: esaslari dhilinde yapilacaktir,
(Numune alma islemi TS 591°e gére yapilacaktir.)

10.12. Muayene masraflart yiikleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel, test ve
cihaz Turk standartlar ve ilgili diger dokiimanlar satic1 tarafindan temin edilecektir.

11.  TULUM PEYNIRI iZMiR (1 KG LIK AMBALAJ):

11.1. Dogal salamurasini salmig ve en az dort ay olgunlastinlmig olmalidir. Hafif sar1 renkte, minik
gbzeneklere sahip yari sert ve aromatik 6zelliklerine sahip olmalidur.

11.2. Kuru madde en az %3 ve yag oram yiiksek, kolay dagilmayan, yar1 sert, homojen tekstiirde
ve belirgin asidik tat da olmalidir. Kiiflii goriiniimde olmamalidir.

11.3. Siit yagi miktar1 en az % 45 (m/m) olmals.

11.4. Tulum peyniri tiretim tarihinden itibaren en az 210 glinltik bir olgunlagma siiresi gegirmis
olmal.

- 11.5. Tulum peyniri 250 Gr, 500 Gr ve 1 Kg lik ambalajlarda kg fiyat: baz alinarak alinacaktir,

11.6. Tulum peyniri 6zelligini bozmayan, plastikler vb. uygun malzeme iginde ambalajlanmali.

11.7. Tulum peynirinin ambalaj: iizerine, firmamn ticaret Unvan veya kisa adi, adresi, malin adi
(izmir tulum peyniri), simfi, tipi, imal esnasinda siitiin pastorize edildiginin belirtilmesi, en az
net kiitlesi, imalat tarihi (ay ve yil), parti veya seri numarasi, firma tavsiye edilen son
kullanma tarihi ve/veya raf mrii, TS numaras: bulunmalidir.

11.8. Muayene komisyonunca istenilen tiim mikrobiyolojik analizler, &ngoriilen yerde ve
kosullarda yiiklenici tarafindan yaptirilacaktir.

12. TULUM PEYNIRI ERZINCAN (1 KG LIK AMBALA. :

12.1. Beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag oram yiiksek, kolay dagilmayan, agza alindiginda
eriyerek kendine has tereyag: aromasi kolaylikla hissedilen, yar1 sert, homojen tekstiirde ve
belirgin asidik tat da olmahdir. Kiiflii goriiniimde olmamalidir.

12.2. Tulum peyniri kendine has yap, gortinti, renk, koku, tat ve aroma da olmali ve Tam yagl
olmaly, siit yag1 miktar1 en az % 45 (m/m) olmal.

12.3. Tulum peyniri iiretim tarihinden itibaren en az 90 glinlik bir olgunlagma siiresi gegirmis
olmalx. :

12.4. Tulum peyniri 250 gr — 500 gr ve 1 Kg lik ambalajlarda kg fiyati baz alinarak alinacaktir.

12.5. Tulum peyniri 6zelligini bozmayan, plastikler vb. uygun malzeme i¢inde ambalajlanmals.
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12.6. Tulum peynirinin ambalaji lizerine, firmanin ticaret Unvam veya kisa adi, adresi, malin ad:
(tulum peyniri), simfi, tipi, imal esnasinda siitiin pastdrize edildiginin belirtilmesi, en az net
kiitlesi, imalat tarihi (ay ve yil), parti veya seri numarasi, firma tavsiye edilen son kullanma
tarihi ve/veya raf 6mrii, TS numaras1 bulunmalidir,

12.7. Muayene komisyonunca istenilen tiim mikrobiyolojik analizler, &ngériilen yerde ve
kosullarda yiiklenici tarafindan yaptirilacaktir.

ILGILI YASAL DOKUMANLAR Teknik sartnamede ayrmntili yazilmamis dahi olsa ierikleri
itibar1 ile Tiirk Gida Kodeksinin ilgili tiim mevzuatlar ve ilgili Tiirk standartlan ylikleniciyi ve
idareyi baglayan dokiimanlardir. Alinan trtinlerin, Idare tarafindan istenildigi takdirde faaliyet
konularina gére bakanlik¢a yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve
donanima sahip, Tiirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina iiye
kuruluglarca akredite edilmis 6zel veya kamu laboratuvarlarinda masraflart Yiikleniciye ait olmak
kaydiyla, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.
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