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Bu Teknik Sartname, Hacettepe Universitesi Saghk"Kultur ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis
ve Isletmeleri ve bagli birimlerinin Siit ve Siit Uriinleri ihtiyacinin satin alimi isi amaciyla
hazirlanmistir.

KAPSAM '
Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig: Sosyal Tesis ve Isletmeleri ve bagli
birimlerinin ihtiyaci olan siit ve siit trtnleri ihtiyacinin satin alimi isidir.

KISALTMALAR
Isbu sartnamede gegen ve asagida listelenen kisaltmalar metin igerisinde agik¢a baska anlamda
kullanildig: ifade edilmedigi stirece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:

“IDARE” Hacettepe Universitesi Saghk Kultar ve Spor Daire Baskanhigi Sosyal Tesis ve
Isletmeleri

«YUUKLENICI” ihale neticesinde sozlesme imzalamug ve Idareye karsi yikumlulik altina girmis
sirket veya sirketler.

GENEL HUKUMLER:

1.  Siparigler idare tarafindan bir giin Onceden yikleniciye telefonla veya faksla bildirilir.
Yiiklenici siparisleri Sthhiye ve Beytepe Yerlegkesi Ogretim Uyeleri Kafeteryalari depolarina
istenilen miktar, cins ve kalitede teknik sartnameye uygun olarak ertesi giin en ge¢ saat
09:30’a kadar teslim eder.

2. Muayeneden gegmeyen siit ve Grlinleri ayni giin saat 11:00° e kadar teknik sartnameye uygun
nitelik ve kalitede tiriinlerle degistirilecektir.

3. Siit ve drimleri sicaklhigi ayarlanmig (4-6°C) frigorifik araglarda getirilecektir.

4. Yiklenici siparis verilen siit ve drimlerini siparigi verilen sekilde ve zamaninda teslim
etmedigi takdirde idarenin yazili ihbara gerek kalmaksizin o giinki siit ve tirtinlerini ihtiyacini
piyasadan temin eder, temin edilen Grtinlerin bedeli Yuklenici tarafindan kargilanir.

5. Teslim edilen urunlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gegmiy vb. kusur ve
hatalar oldugu tespit edilen trinler yiikleniciye iade edilecek olup, ytiklenici tarafindan
kusurlu/hatali trtinler saglamlari ile degistirilerek idareye teslim edilecektir.

6. Muayene esnasinda ambalajlarin tasarim ve imalat hatalar1 sebebiyle meydana gelebilecek
kaza ve hasarlardan yiiklenici sorumlu olacaktir,

7. Urinlerin icerisinde kullanilan hammadelere ait TS EN ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi
Belgesi veya TS EN ISO 22000 Gida Guvenligi Y6netim Sistemi bulunmalidir.

8.  Urinler, TS EN ISO 9001, TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin oldugu
isletmelerde uretilmelidir.

9.  Urinler, Mikrobiyolojik Kriterler, Hijyen ve Ambalajlama, Ftiketleme Tebliglerine ve Griinlin
tiriine bagll olmak tzere, Tiirk Gida Kodeksi Koyulastirilmis Siit ve Siittozu Tebligi (Teblig
No: 2005/18), Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25), Tereyag1, Diger Siit Yagi
Esasli Surtilebilir Urtinler ve Sadeyag Tebligi (TEBLIG NO: 2005/19)’ ne uygun olmalidir.

10. flgili triinlere ait bayilik belgesi ya da belgelerinin olmasi zorunludur.

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

12. pH Turk Gida kodeksinde belirtilmisg limitler iginde olacaktir.
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13. idare bu mevzuat ve yonetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik
mevzularinda tiim yetki ve belgeleri isteyecektir.

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

15. Kullamim sirasinda goriillen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
goriilebilecek bozukluk sonucunda kullamlan triin miktarini ve olusacak maddi zararlan
yiiklenici firmanin karstlamasi zorunludur.

16. Yerli triin olacaktir.

17. Urinlerin siparisi, fiyatlandirmasi triinin net agirligt tizerinden yapilacak olup, briit agirhgi
dikkate alinmayacaktir. (poset agirligt, kutu agirligi vb.)

18. Teslim edilen triinlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gegmis vb. kusur ve
hatalar oldugu tespit edilen uranler yikleniciye iade edilecek olup, yiiklenici kusurlu/hatali
uriinleri teknik sartnameye uygun triinlerle degistirerek Sthhiye ve Beytepe Yerleskesi
Ogretim Uyeleri iase depolarma yerlesiminden sorumludur. Dagitim ve yerlesim igin ek para
talep edilemez.

19. idare istedigi takdirde yiiklenici tirtne ait (idareye gelen urin parti numarasini tastyan)
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebilecektir. Yiklenici numuneyi
analize gonderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluglart resmi bir kurumdan verilmis; Gida,
Tarim ve Hayvancihk Bakanlig: Il Kontrol Laboratuvari Mudiirliikleri, Veteriner Aragtirma
Enstitiisit Baskanliklar;, Saglik Bakanligi Hifzissihha Baskanhklar, Tirk Standartlar
Enstitiisine bagh laboratuvarlar, Universite laboratuvarlari, Belediye gibi ) ve idareye
sunacaktir. Gerek goruldiigii durumda iiriin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir.
Yiklenici bu analiz bedelini 6demekle yikiimliidar. Urtin analiz sonuglart alinmasina kadar ki
gegen siregte yiklenici firma sartname ozelliklerini tastyan bagka bir triinii idareye
getirmekle yiiktimludir.

20. Uriinlerin muayene komisyonuna getirildigi gindeki raf omri etiketteki raf omrinin %4’tGni
gecmis olmamalidir. (Ornegin etiketteki raf omrii 4 giinse , maksimum 1 giin raf omrt kalmig
olmalidir.)

OZEL HUKUMLER
1. istenen belgeler:
1.1 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki triinler i¢in
“ Gida Isletme Kay1t/Onay Belgesi « verilmelidir.
1.2 Frigorifik arag dezenfeksiyonu ve hijyen agisindan kontrolii rapor igeriginde belirtilmis
olacaktir,

2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Tum bilesenlere ait mikrobiyolojik ézellikler yuriirlikte olan “Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”nde belirtilen limitlere uygun olmalidur.

3. Kalite Belgeleri

3.1. Urtinlerin icerisinde kullamlan hammaddelere ait TS EN ISO 9001 Kalite Yonetim 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 Yonetim Sistemi’nin oldugu
isletmede tretilmelidir.
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4, Nakliye ve Saklama Kosullan

4.1.Urtinler 6zelligine gore uygun frigofirik aragla sevk edilmelidir.

4.2. Urtinlerin raf émru siiresince ilk ginkii tazeligini koruyacaktir.

5. Ambalaj Ozellikleri:

5.1. Ambalajlar presli ve kapali olmahdir.

5.2. Her tirtin tiiketime uygun kendi ambalajinda olmalidir. Uriinler raf dmriiniin son giintine kadar
mevcut kaliteyi muhafaza edebilmek adina uygun metotla paketlenmelidir.

5.3. Her bir ambalaj igerisindeki oksijen orani, raf émrii boyunca %51 gecmemelidir.

5.4. Ambalajlamada kullanilan OPP (Oriente Polipropilen) malzeme * Turk Gida Kodeksi Gida ile
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Temas Eden Madde ve Malzemeler Yo6netmeligi’ne uygun olmalidir.

5.5. Ambalajlarda agiklik olmamalidir.

5.6. Her uriin kendi isim ve icerik bilgisi ve zorunlu etiket bilgilerinin oldugu ambalajlarda yer
almalidur.
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5.7. Ambalajlarda “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi”ne uygun etiketleme yaptlmalidir.

5.8.Urunler kapali posetler igerisinde sevk edilmelidir.

5.9.Urtinlerin sevk edildigi kolilerin tizerindeki bilgiler de “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
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Yonetmeligi”’ne uygun olmalidir.
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SUT URUNLERI OZELLIKLERI:

AYRAN (200 mI’lik AMBALAJ) TAM YAGLI:

Ayran, TS 1018 ve 1019 uygun kalitede siitlerden iiretilmig olmahdur.

Ayran, triiniin niteliklerini bozmayacak ve insan sagligina zarar vermeyecek ambalajlar
icerisinde getirilecektir.

Ambalajda T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanligindan izin alindigini belirten bilgi
olacaktir.

Ayran ambalajlart 200 ml arasinda olmali, iglerine toz, toprak vb. girmeyecek bigimde,
sagliga zararsiz plastik maddelerden yapilmig ve bir kez kullanilacak bir kapak ile ortilmesi
zorunludur.

Uriin tam yagl olacaktir,

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin I ’inci bolimine ve TS 68007a
uygun olacaktir.

Ayran ambalajlarinin Gizerine, net miktari, ayramin yag yiizdesi ve protein miktar, tretimde
kullantlan sutan tird, tretildigi yer, ireticinin adi, adresi, tescil edilmig markasi, gin, ay ve
yil olarak son kullanma tarihi agikga ayranin ambalajinda veya kapakta belirtilmesi
zorunludur.

Etiketleme de ilgili burada belirtilmeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Y6netmeligine uygun olmaldir. Bu kapsam dahilinde yeni gikacak Teblig, Kanun, Ttzik ve
eklerini de kapsayacaktir. Tagima Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3’ tnct bolumine ve TS
6800°a uygyn olacaktir. Urtinler frigorifik araglarda getirilmelidir. .
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200 ml Ayrana ait ambalaj Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligi ve bu yonetmeligin ilgili tebliglerine uygun malzemeden ve uygun sekilde.
olmalidir. Ambalajlarda kullanilan baski miirekkebi ve kalitesi gida tiizitklerine, uygun; net
okunur ve kolay silinmeyecek sekilde olacaktir.

Uriinlerden dolay1 yasanacak sorunlardan ve yasal yollardan yansitilan cezal sartlardan
yuklenici sorumludur.

Malin uygun sekilde ambalajlanmamas: nedeniyle meydana gelebilecek ve sigorta
tarafindan karsilanmayan hasar, zarar ve eksiklikler yukleniciye aittir.

Ambalajlar, delinmis, yirtilmig, akma ve/veya sizma ve bombaj yapmis olmayacaktir.
Koliler su ve nemden hasar gdrmeyecek sekilde, uygun olgiilerdeki paletlere bagli ve
shrinkli olarak ambalajlanmalidir. Her ambalajda aym sinif, tip, tiir ve biiytikliikte tirin
bulunmalidir.

Koli ve ayran ambalajinin tizerinde yiklenici adres ve irtibat bilgileri yer alacaktir.

BEYAZ PEYNIiR KULTUR-TAM YAGLI (5-17 kghk Teneke Ambalaj.):

Beyaz peynir ¢ig siitlerin TS 1018, TS 11044, TS 11046 veya karigimlarinin pastorize
edilmesi veya pastérize siitlerin TS 1019 imalat teknigine gore islenmesi bu iglenme strasinda
gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastirilmasi sonucu elde edilmis olmalidir.
Imalat tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlastiriimasi igin bekletilmis olacaktir.

5/17 Kg lik teneke veya plastik ambalajlarda alinacak peynirlerin kaliplari muntazam ve
birbirlerine bitisik istif edilmis salamura ile ortiilii bulunacaktir. Pargali peynirler kabul
edilmeyecektir.

Getirilecek beyaz peynir 1. sinif ve tam yagh peynir olmalidir.

Beyaz peynir tabii kokuda ve beyaz renkte deliksiz gozeneksiz olmalidir.

Beyaz peynir kaliplar1 7-11 cm. Boyutlarinda prizma seklinde olacaktir.

Beyaz peynirde rutubet miktar kitlece % 60 olacaktir.

Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden kiitlece en gok % 3 olacaktir. pH degeri 4.5’in tzerinde
olacaktir.

Tuz miktari kati maddede ( peynir kuru maddesinde) kiitlece en gok % 10 olmalidir. Tuzsuz
peynir ambalajlarinda tuzsuz ibaresi bulunacaktir. Agir maddelerden Bakir en ¢ok 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 ierigi tam yagli beyaz peynirde kitlece en az % 45°den az olmalidur.

Olgunlasma kat sayisi en az % 15 olmalidir.

Beyaz peynirde nisastali maddeler bulunmayacakiir. Ihtiyag gorildiugi takdirde beyaz
peynirde nisasta ve nisastali maddelerden baska gida maddeleri tiiziginde adr gegen yabanct
maddelerin bulunup bulunmadigina dair resmi kurulug laboratuvarlarinda test yaptirilabilir ve
masraflar yiiklenici firmaya ait olacaktir.

Beyaz peynirde koliform bakteri sayisi en g¢ok 100 adet/g. olmalidur. Uriinlerde E. coli ve
Staphylococcus aureus olmamalidir.

Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimati esaslari dahilinde yapilacaktir.
(Numune alma islemi TS 591’e gore yapilacaktir.)

Muayene masraflari yikleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her turlii personel, test ve
cihaz Tiirk standartlar: ve ilgili diger dokiimanlar satict tarafindan temin edilecektir.
Muayenede kullanilan, bozulan, hasar goren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

Cig siit ve sit triinlerinin (peynir, krema, tereyagi, dondurma vs.) teknik analizinde brusella
mikrobuna rastlanilmayacaktir.
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Getirilen beyaz peynirler TS 1234’e uygun hi¢ kullanilmamug, temiz, passiz, peynir kalitesini
olumsuz yonde etkilemeyen sizinti, bombaj yapmayacak sekilde kapatilmis teneke veye
plastik ambalajlarda olmalidir.

Peynir ambalajlar tizerinde: Firma adi, adresi, tamtici isareti, malmn adedi, tipi ve sinifi
belirtilecektir. Standardin isareti ve numarast ( TS 591) parti seri/ kod numarasi, firmaca
tavsiye edilen son kullanma tarihi, raf mri. imal tarihi (ay yil olarak) net agirhigr ( Salamura
hari¢ kg. olarak ) bulunmalidir.

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

KAYMAK (200 GR, 250 GR,500 GR ve 1 KG LIK AMBALAJ ) (Net agirhk iizerinden
hesaplanacaktir.)
TS 1018’ de belirtilen 1. Simf ¢ig siitten gerekli islemleri gordikten sonra elde edilmis
olmalidir.
Kaymak agirlik¢a en az % 60 oraninda siit yag: igermelidir.
Beyaz renkte, kendine has tat, koku, yapida olmali ve gozle gorilebilir  higbir
mikroorganizma kolonisi igermemelidir.
Kaymaklar en az pastorizasyon veya pastorizasyona es deger 1sil iglem gormus olmalidir.
200 gr., 250 gr, 500 gr ve 1 kg’lik kaliplar halinde plastik ambalajlara konularak
getirilmelidir.
Kg fiyati baz alinarak alim yapilacaktir.
Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, Gretim ve son kullanim tarihi olmalidir.
Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 3. bolumiindeki gibi olacaktir.
Ambalaj agirligi dikkate alinmayacak olup, net agirhik dikkate alinacaktir.

SUT UHT YARIM YAGLI VAKUMLU (10 KG VAKUMLU AMBALAJ) :
Siitler, TS 1018’ de belirtilen 1. Simif ¢ig stitten sterilize edilerek tretilmelidir.
Uzun omiirla siitler dogal ve katkisiz olacaktir.
Siitler, antibiyotik igermeyecektir.
Uzun omiirlii sutlerde yagsiz kuru madde miktari %8’ den az olmamalidir.
Suttin yagt %1,5 dan az olmamalidir.
Kutular: deforme olmug, bombe yapmus, patlamis ya da kapag gevsemis, ¢okelti ve benzeri
bozulma belirtileri gosteren sttler alinmayacaktir.
Cig sit ve siit triinlerinin (peynir, krema, tereyagy, dondurma vs.) teknik analizinde Brucella
cinsi bakteri olmayacaktir.
Uzun émirli siit, sitiin sterilizasyon ve bilegim ozelliklerini bozmayan ve saghga zarar
vermeyen; sivi, gaz, stk ve mikro organizma gegirmeyen ozel 107kg ik vakumlu
ambalajlarda karton kutularla konularak getirilmelidir.
Alinan ve uygun sartlardaki depolarda saklanan siitler agildiginda dogal renk, tat ve
kokusunda bozukluk oldugu takdirde iade edilerek yerine yenisi getirilecektir.
Son kullanma tarihinden once bozulan UHT siitler yiiklenici tarafindan nakliye Ucreti
kendilerine ait olmak kaydiyla degistirilecektir. i
Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 3. bolimiindeki gibi olacaktir.
Uzun émirli satlerin kutu ve kapaklarinin iizerinde, Firmanin ticaret unvani veya kisa adi,
adresi, tescilli markasi, Bu standardin igaret ve numarast (TS 1192/T2 seklinde), Parti
numaras;, Malin adi, Tipi (yagh inek sitiinden (en az %3 sut yagl) yapilmis oldugu

belirtilmelidir.), Miktar1 (litre olarak), Uretim ve son kullanma tarihi (ay, gun, yil)
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bulunacaktir. Bu bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazili ve bastli
olacaktir.

SUZME YOGURT ACIK (5-10 KG LIK KOVA):

Yogurt, TS 1018 ve 1019 uygun kalitede stitlerden iiretilmis olmalidir.

Homojenize edilmis yogurt olmali, rengi, kokusu, tadi ve kivam1 dogal olmali, kirlenmis, iyi
fermente olmamus, kiiflenmis, acimis, eksimis ve kivami sulu olmamalidir.

Yogurt, antibiyotik ve antifungal igermemelidir.

Higbir patojen mikroorganizma bulundurmamal.

T.C. Gida Tanm ve Hayvancilik Bakanhgimn tretim izni olmal1.

Ambalajlar temiz, agzi kapali, insan sagligina zarar vermeyen uygun malzemeden yapilmig
olmali. 5 - 10 kg kovalarda teslim edilmeli.

Ambalaj iizerinde tretici firma adi, adresi, net agirhgy, tretim ve son kullanim tarihi
bulunmalidir.

Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 3. bolumiindeki gibi olacaktir.

Peroksidaz negatif olmalidir.

Yogurtlarda patojen mikroorganizma ve E. coli bulunmamalidir. 1 graminda 10 dan ¢ok
koliform bakteri 100> den ¢ok maya ve kif olmamalidir.

Tam yagli siitten yapilmig olacaktir ve >% 3,8 siit yagi icerecektir.

Yogurt kapaklarinin tizerine yogurdun yag durumu, yapildigi sitiin tard, yapildig yer,
{iretici firma ad1 adresi, giin ay ve yil olarak yapim ve son kullanim tarihi mutlaka olmalidir.

Tastma ve depolama, Tiirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 3. boliimindeki gibi olacaktir.

TAM YAGLI YOGURT 200 GR PLASTIK KASE :

Yogurt, TS 1018 ve 1019 uygun kalitede siitlerden retilmis olmalidir.

Yogurt, antibiyotik ve antifungal igermemelidir.

Uriin gramaji 200 gr olup eksik gramajli tirtinlerden yuklenici mesuldiir. Gramaj ihlali tazmin
sartlarini gerektirir.

Kase yogurtlar niteliklerini bozmayacak ve insan sagligina zarar vermeyecek ambalajlar
icerisinde getirilecektir. Uzerinde bulunan kapak tek kullamimlik olup, Grin kapagi zarar
gormeden teslim edilecektir.

Homojenize edilmis yogurt olmali, rengi, kokusu, tadi ve kivami dogal olmal, kirlenmis, iyi
fermente olmamis, kiiflenmis, acimis, eksimis ve kivami sulu olmamalidir.

Peroksidaz negatif olmalidir.

Yogurtlarda patojen mikroorganizma ve k. coli bulunmamalidir, 1 graminda 10° dan g¢ok
koliform bakteri 100’ den ¢ok maya ve kiif olmamaldir.

Tam yagh siitten yapilmug olacaktir ve >% 3,8 siit yagi igerecektir.

Yogurt kapaklarinin iizerine yogurdun yag durumu, yapildig1 siitn tirii, yapildig: yer, retici
firma ad1 adresi, giin ay ve yil olarak yapim ve son kullanim tarihi mutlaka olmalidir.

Tagima ve depolama, Tiirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 3. bolimundeki gibi olacaktir.

TAZE KASAR PEYNIRI VAKUMLU 1-2 KG VAKUMLU AMBALAJ) :

Kasar peyniri tam yagli ve birinci simif olmalidir.

Peynirler tam olgunlagmis ( en az 1 haftalik olgunlasma siiresi ) ve istenilen miktarda yagh ve
istenilen sinif peynirlerden olacaktir.

Peynirler kendine 6zgl has tat ve kokuda olmalidir
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Peynir kaliplart ortadan ikiye kesildiginde kesitleri diiz puriizsiz ve homojen bir yapida
olacaktir. Kurumsu veya kaba olmayacak fazla sert veya fazla yumusak olmayacak hava
boslugundan ileri gelen buyiik delikler olmayacak, siingerimsi manzara gostermeyecektir.
Peynir kalibi dig goriiniisii dizgiin, kehribar sarisi renginde, sert ve ¢ok kalin olmayan bir
kabuga sahip olmalidir. I¢ gorintsi sarimst beyaz-sar renktedir, gdzeneksizdir veya ¢ok az
gdzenek bulunabilir. Orta diizeyde kat1 ve biraz esnektir.

Peynir tiirleri yuvarlak veya dikdortgen olacak kiiflii ve derin gatlakli olmayacaktir.

Fena kokulu, eksi, ac1, kurtlu, hagerece yenmis, ezilmis, kirilmig olmayacaktir.

Peynir goriiniisii donuk, beyaza veya koyu sartya kagan renkte olmayacaktir.

Kasar peynirlerde rutubet miktari kiitlece en ¢ok %40 olacaktir.

Kasar peynirlerde sit yagi miktar: tam yagh kasarda kutlece en az %45-48 olmalidir.

Kasar peynirde tuz miktari kuru maddede kiitlece en az %3 en ¢ok %5 olmalidir.

Kasar peyniri igine nigasta katilmig olmayacaktir.

Kasar peynirde E.coli bulunmayacaktir.

Patojen mikroorganizma bulunmayacaktir.

Kasar peynirin 1 graminda 100 adetten gok koliform bakteri ve 100 adetten ¢ok maya ve kif
bulunmayacaktir.

Kasar peyniri dikdértgen prizma halinde uygun sartlarda hig kullanilmamisg, insan saglidina
zarar vermeyen ve peynir kalitesini olumsuz yonde etkilemeyen toz kir ve gevre etkenlerinden
koruyabilecek vakumlu ambalajlarda getirilecektir.

Paket tizerinde firmanin adi, adresi, tanitict isareti, malin adu, tipi ve sinifl, seri numarasi, imal
ve son kullanma tarihi ve net agirhgi, TSE damgast olmalidir (TS 3272).

Satict firma tarafindan kasar peynirlerine normal ve birlik sartlarinda muhafaza durumuna
gore 6 ay garanti verilecektir. Bu miiddet icerisinde meydana gelecek veya gorilecek
bozulmalarda alim sartlarina uygun yeni peynirlerle satici firma degistirme yapacaktir.

Uretici firma peynirin vakumlu ambalajlar1 {izerine yazacagi imal tarihini ve kaliplar
iizerindeki seri numarasini imalatin yapildigi yerin veteriner miidarlugu yoksa ziraat igleri
midirligi veya saglikla ilgili resmi kuruluglardan alacag: bir belge ile ispatlayacaktir. Bu
belge muayene komisyonlarinca aranip bakilacaktir.

Muayene komisyonunca istenilen tim mikrobiyolojik analizler, ongortlen yerde ve
kosullarda yiiklenici tarafindan yaptirilacaktir. Masraflar yiiklenici firmaya ait olacaktir.

| kg veya 2 kg lik vakumlu ambalajlarda kg fiyati baz alinarak alim1 yapilacaktir.

TEREYAGI VAKUMLU ( 250 GR, 1 KG VE 2 KG AMBALAJ):
TS 1018’ de belirtilen 1. Sinif ¢ig sttten iiretilmis olmalidir,
Tereyaginda, Gida katki maddeleri yonetmeliginde konulmas kabul edilen maddeler diginda
hicbir yabanci madde bulunmamalidir.
Tereyaginda E. coli bulunmamalidir. Pastorize tereyaglarin 1 gr.da 10 dan gok koli form
bakteri, 1000 den ¢ok proteolitik bakteri lipotik bakteri bulunmamalidir.
Pastorize olmayan tereyaglarin 1 gr.dan 100 den gok koliform bakteri 1000 den g¢ok
proteolitik bakteri ve 1000 den gok lipolitik bakteri bulunmamalidir.
Sadeyaglarin her sinifinda kif ve maya miktari 1 gr.da 100 den az olmalidir.
Tuzlu mutfak tereyaglarinda sodyum kloriir miktar: kutlece en ¢ok % 2 olmalidur.
Kahvaltilik ve mutfak tereyaglarinda rutubet miktari kiitlece en ¢ok % 16 olmahdir.
Kahvaltilik ve mutfak tereyaglarinda Reichert-Meissi sayisi en az 24 olmalidur.
Kahvaltilik ve mutfak tereyaglarinda sitten gegen yagsiz katt madde miktar kiitlece en gok
% 2 olmalidir. Peroksit degeri en gok 5 miliekivalan g/kg. olmalidir.
Tat ve kokusu hos, yabanci tat ve kokusu bulunmamals, pargalanan sizintili, unlu, kumlu bir
yapt ve goriniig gostermemeli, sit yagi miktar kiitlece en az % 82 tuzlu ¢esitlerinde ise
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kiitlece en az % 80 asiditesi (siit asidi cinsinde) en ¢ok % 0,27 olmal1, mat, solgun, hareli ve
benekli bir gorinim gostermemelidir.

Tereyaglar1 duyusal, fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik 6zelliklerini bozmayacak ve insan
sagligina zarar vermeyecek nitelikte 6zel ambalaj malzemeleri ile havaya temas etmeyecek
ve kolayca agilmayacak sekilde ambalajlanmalidir.

Ambalajlarin {izerinde, firmanin ticari tnvan, kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi, bu
standardin isaret ve numarasi (TS 1331), seri veya parti veya seri/kod numarasi, malin adi,
simfl, cesidi, tipi, net agirligt (kg. veya gr. olarak), imal tarihi (giin, ay, y1l olarak), firmaca
tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf omru bulunmalidir

250 gr, 1 Kg ve 2 Kg lik ambalajlarda kg fiyats baz almarak alim yaptlacaktir.

YOGURT YARIM YAGLI VAKUMLU (18 KG LIK KOVA):

Yogurt, TS 1018 ve 1019 uygun kalitede siitlerden iiretilmig olmalidir.

Homojenize edilmis yogurt olmali, rengi, kokusu, tadh ve kivami dogal olmal, kirlenmis, iyi
fermente olmamis, kiiflenmis, acimig, eksimis ve kivami sulu olmamahdir.

Yogurt, antibiyotik ve antifungal igermemelidir.

Peroksidaz negatif olmalidir.

Yogurtlarda patojen mikroorganizma ve L. coli bulunmamalidir. 1 graminda 10’ dan gok
koliform bakteri 100” den ¢ok maya ve kiif olmamalidir.

Higbir patojen mikroorganizma bulundurmamalidir.

Yag orani en az % 1,5 olmalidir.

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin tretim izni olmalidir.

Ambalajlar temiz, agz1 kapali, insan saghgina zarar vermeyen uygun malzemeden yapilmisg
olmali. Net:18 kg kovalarda teslim edilmelidir.

Ambalaj tizerinde iretici firma adi, adresi, net agirhgl, gretim ve son kullanim tarihi
bulunmalidir.

Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 3. bolumiindeki gibi olacaktir.
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ILGILI YASAL DOKUMANLAR Teknik sartnamede ayrmntili yazilmamis dahi olsa igerikleri
itibart ile Tirk Gida Kodeksinin ilgili tim mevzuatlari ve ilgili Turk standartlan yiikleniciyi ve
idareyi baglayan dokiimanlardir. Alinan urtnlerin, idare tarafindan istenildigi takdirde faaliyet
konularina gore bakanlikga yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve
donamima sahip, Tirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina iye
kuruluslarca akredite edilmis 6zel veya kamu laboratuvarlarinda masraflar1 Yikleniciye ait olmak
kaydiyla, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.
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