
	BİRİM FİYAT TEKLİF MEKTUBU

	SAĞLIK KÜLTÜR ve SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI

İHALE KOMİSYONU BAŞKANLIĞINA

                                                                                                                        08/ 08/ 2023

	İhale Kayıt Numarası 
	

	İhalenin adı
	

	Teklif sahibinin adı ve soyadı/ ticaret unvanı
	

	Uyruğu
	

	TC Kimlik Numarası1
(gerçek kişi ise)
	    

	Vergi Kimlik Numarası
	

	(…)* Adresi
	

	 Telefon ve faks numarası
	

	(…)*
	

	1) Yukarıda ihale kayıt numarası ve adı yer alan ihaleye ilişkin ihale dokümanını oluşturan tüm belgeler tarafımızdan okunmuş, anlaşılmış ve kabul edilmiştir. Teklif fiyata dahil olduğu belirtilen tüm masraflar ve teklif geçerlilik süresi de dahil olmak üzere ihale dokümanında yer alan tüm düzenlemeleri dikkate alarak teklif verdiğimizi, dokümanda yer alan yükümlülükleri yerine getirmememiz durumunda uygulanacak yaptırımları kabul ettiğimizi beyan ediyoruz.
2) İhale tarihinde, 4734 sayılı Kanunun 10 uncu maddesinin dördüncü fıkrasının (a), (b), (c), (d), (e), (g) ve (i) bentlerinde belirtilen durumlarda olmadığımızı ve olmayacağımızı, anılan maddenin dördüncü fıkrasının (c) ve (d)  bentleri hariç, bu hususlara ilişkin olarak durumumuzda değişiklik olması halinde buna ilişkin belgeleri derhal vereceğimizi; ihalenin üzerimizde kalması halinde ise sözleşme imzalanmadan önce ihale tarihinde anılan maddenin dördüncü fıkrasının (a), (b), (c), (d), (e) ve (g) bentlerinde belirtilen durumlarda olmadığımıza ilişkin belgeleri anılan Kanun ve ilgili mevzuat ile ihale dokümanında yer alan düzenlemelere uygun olarak İdarenize sunacağımızı taahhüt ediyoruz. (Ek cümle: 25/01/2017-29959 R.G./8. md.) Ayrıca ihale tarihi itibarıyla mesleki faaliyetimizi mevzuatı gereği ilgili odaya kayıtlı olarak sürdürdüğümüzü ve ihalenin üzerimizde kalması halinde sözleşme imzalanmadan önce, bu durumu tevsik eden belgeleri 4734 sayılı Kanun ve ilgili mevzuat ile ön yeterlik ve ihale dokümanında yer alan düzenlemelere uygun olarak İdarenize sunacağımızı taahhüt ediyoruz.                

3) 4734 sayılı Kanunun 4 üncü maddesindeki “yerli istekli” tanımı gereğince [yerli/yabancı] istekli durumundayız.2 

4) (Mülga:07/06/2014-29023 R.G./19. md.) İhale konusu işin [tamamını/ ek cetvelde yer alan kısmını/ ek cetvelde yer alan kısımlarını]3 her bir iş kalemi için teklif ettiğimiz birim fiyatlar üzerinden Katma Değer Vergisi hariç [ Teklif edilen toplam bedel para birimi belirtilerek rakam ve yazı ile yazılacaktır.] bedel karşılığında yerine getireceğimizi kabul ve taahhüt ediyoruz.4  

Adı - SOYADI/Ticaret Unvanı

Kaşe ve İmza5


......................................................................

1     İsteklinin Türk vatandaşı gerçek kişi olması halinde, 11 rakamdan oluşan T.C. kimlik numarası yazılacaktır.

2 Yerli malı teklif edenler  lehine  fiyat avantajı uygulanması öngörülen ihalede bu avantajdan yararlanmak isteyenler, “Yerli malı teklif edilmesi  lehine tanınan fiyat avantajından yararlanmak için gerekli olan yerli malı belgesi/belgeleri ekte sunulmuştur.” cümlesini ekleyecektir. 

 İdare tarafından yerli malı teklif edenler lehine fiyat avantajının tanınmadığı ihale de  bu dipnota yer verilmeyecektir. 

3 (Mülga:07/06/2014-29023 R.G./19. md.) Kısmi teklif verilmesine izin verilmeyen ihalede sadece “tamamını” ibaresine yer verilecektir. Kısmi teklife açık ihalede ise istekli ihale dokümanına ve  teklifine uygun  ibareyi seçecektir.

4 Konsorsiyum olarak teklif verilmesi halinde, her bir ortağın teklif verdiği kısma ilişkin teklif bedeli rakam ve yazı ile ayrı ayrı yazılacaktır. İdare, konsorsiyum olarak teklif verilmesine izin verilmeyen ihalede bu dipnota yer vermeyecektir.

5 Teklif vermeye yetkili kişi tarafından imzalanacaktır. Ortak girişim olarak teklif verilmesi halinde, teklif mektubu bütün ortaklar veya yetki verdikleri kişiler tarafından imzalanacaktır.  

*Bu standart form 07/06/2014-29023 R.G./ 19.md. ile değiştirilmiştir. 

EK- Birim Fiyat Teklif Cetveli  
1/2
Doğrudan Temin 

BİRİM FİYAT TEKLİF CETVELİ

İhale kayıt numarası :

	
	A1
	B2

	Sıra No
	Mal Kaleminin Adı ve Kısa Açıklaması
	Birimi
	Miktarı
	Teklif Edilen  Birim   Fiyat (Para birimi belirtilerek)
	Tutarı

(Para birimi belirtilerek)

	1
	NOHUT
	Kg
	1.000
	
	

	2
	MAKARNA (KESME)
	Kg
	2.000
	
	

	3
	PİRİNÇ (YERLİ BALDO)
	Kg
	3.500
	
	

	4
	ŞEHRİYE (ARPA)
	Kg
	2.000
	
	

	5
	NİŞASTA
	Kg
	100
	
	

	6
	PİRİNÇ UNU
	Kg
	50
	
	

	7
	KAKAO
	Kg
	30
	
	

	8
	TOZ BİBER
	Kg
	250
	
	

	9
	KİMYON
	Kg
	250
	
	

	10
	KARABİBER
	Kg
	250
	
	

	11
	PULBİBER
	Kg
	300
	
	

	12
	KURU NANE
	      Kg
	100
	
	

	13
	KEKİK
	      Kg
	80
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Toplam Tutar (K.D.V Hariç)
	


*Tabloya gerektiği kadar satır eklenecektir.

* Bu standart form ihale dokümanına eklenmeden önce ihale kayıt numarası idare tarafından doldurulacaktır.

* Konsorsiyumların ihaleye teklif verebileceklerinin öngörülmesi halinde, bu cetvel işin uzmanlık gerektiren kısımları esas alınarak idarece ayrı ayrı düzenlenecektir. 

* Kısmi teklif verilmesine izin verilen ihalede kısımlar ihale dokümanında yapılan düzenlemeye uygun olarak düzenlenecektir.


	                                                                                                        Adı - SOYADI / Ticaret unvanı

	                                                                                                               Kaşe ve İmza 3


1 Bu sütun İdarece hazırlanacaktır.

2 Bu sütun isteklilerce doldurulacaktır.

3 (Değişik dipnot: 25/01/2017-29959 R.G./8. md.) Teklif vermeye yetkili kişi tarafından her sayfası ad soyad/ticaret unvanı yazılarak imzalanacaktır. Ortak girişim olarak teklif verilmesi halinde, her sayfası ad soyad/ticaret unvanı yazılarak bütün ortaklar veya bu ortakların yetki verdikleri kişiler tarafından imzalanacaktır. 

Ç.Ü. REKTÖRLÜĞÜ SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI

Tel: 0 322 3386457      Dahili: 116 Ayşe GÖYDENİZ
Faks:03223386415      e-mail: saglik-kultur@cu.edu.tr    

ÜRÜNLERE AİT TEKNİK ŞARTNAME EKTEDİR.

Not: Tekliflerin Elektronik Posta (e-mail) Olarak 11 Ağustos 2023 Cuma Günü Saat 13:00’e Kadar Gönderilmesini Rica Ederiz. 
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KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAMESİ

A) ÜRÜNLER
1 AYÇİÇEK YAĞI
Ayçiçek bitkisinin tohumlarından elde edilmiş olmalıdır. Rafine edilmiş olmalıdır. İçerisinde asla tortu ve yabancı madde bulunmamalıdır. Asit sayısı en çok 0,6 mg KOH/g yağ olmalı, çoklu doymamış yağ asidi oranı ortalama %53,2 olmalıdır.

-Ambalajı delinmiş, ezilmiş paslı bombeli olmamalı ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. nin 18 It'lik orjinal teneke kutularda olmalıdır. Net ağırlığı üzerinden alım yapılacaktır. TS 886 standardına uygun olmalıdır.

2 BARBUNYA

Taneler iyi, normal özellikte, kafi derecede kurutulmuş, aynı cins ve boyda (Kalbur üstü), tek tip olmalı ve yabancı nesne oram en çok %1 olmalıdır. Rutubet en çok %14.5 olmalıdır. En iri boy sınıfından "D” 9 mm'lik kalbur üstünde kalanlardan ve yeni mahsul olmalıdır. Taneler dolgun olmalı ve buruşmuş olmamalıdır. Barbunyalar kalın kabuklu, çimlenmiş, kırılmış, küflenmiş, ekşimiş, gayri tabii koku ve lezzette olmamalıdır. içerisinde parazit, canlı-cansız böcek ve böcek artıkları bulunmamalıdır. Boyanmamış, yağlanmamış olmalıdır.

- Ambalajı delinmiş, ezilmiş patlamış olmamalı ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. 25 kg'lık orijinal ambalajında olmalıdır.

[image: image1.jpg]



3 BİBER SALÇASI
Taze, olgun, kırmızı renkli tatlı biberlerin iyice yıkanıp ezildikten sonra ıslatılarak usulüne uygun kabuk, çekirdek, lif gibi maddelerinden ayrılarak ya da ayrılmaksızın elde edilen biber pulgunun, ilave tuz hariç briksi en az %18 oluncaya kadar koyulaştırılmış ve fiziksel yollarla dayanıklı hale getirilmiş olmalıdır. Tuz miktarı hammaddenin doğasından gelen tuz miktarı da dahil olmak üzere toplam kuru maddede kütlece %5 i geçmemelidir. PH değeri 4, 1-5 arasında olmalıdır. Ambalaj doldurma oram %90 dan az olmamalıdır.

-Ambalajı delinmiş, ezilmiş paslı bombeli olmamalı ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. 5 kg'lık orijinal teneke kutularda olmalıdır. Net ağırlığı üzerinden alım yapılacaktır.

TS 7896 standardına uygun olmalıdır.

4 BİTKİSEL MARGARİN
Kendine has tat, koku görünüm ve yapıda olmalıdır. Ürünlerde tuz ve su dışında kalan kısım en az 2/3 ü yağ olmalıdır. İçinde yabancı madde bulunmayacaktır. Ağırlıkça en az %80 en fazla %90 yağ içeren bitkisel margarin olmalıdır. Birim Ambalajları 5 kg veya 10 kg olacaktır. Gıda ile temas eden ambalajlar delinmiş ve yırtılmış olmayacak, Akma ve sızıntı olmayacak.

Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. TS 2284 standardına uygun olmalıdır.

5 BUĞDAY UNU

Türk Gıda Kodeksi Buğday unu tebliğ hükümlerine (2013/9) göre üretilmiş, rutubet içeriği en çok %14,5, kül en çok %0,55 (kuru madde cinsinden), kuru glüten en az %30 (kuru madde cinsinden) asitlik en çok %0,07 özel amaçlı buğday unu olmalıdır. 25 kg' lık polipropilen veya 25 kg'lık Kraft torbalarda olmalıdır.

Torbalar delinmiş, ezilmiş patlamış olmamalı torbalar üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri 110, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.Net ağırlığı yazılı olacaktır.

6 BULGUR (PİLAVLIK)
Bulgur taneleri sağlam, temiz, kendine has renk ve kokuda ve homojen olmalı, boyar madde ve koruyucu madde içermemelidir. Küflenmeden dolayı tadında ve kokusunda değişiklik olmamalıdır. Rutubet miktarı en çok %13, kül miktarı en çok %1,75 olmalıdır. Boyut olarak 3,55 ile 1,60 mm'lik elek boyut aralığında olmalı, 1,60 mm'lik elek altına geçen miktar kütlece %10'dan fazla olmamalıdır. İmalat tarihinden itibaren en fazla I ay geçmiş olmalıdır. Yabancı madde içeriği ile değersiz taneler toplamı %0,5'i geçmemelidir.

Ambalajı delinmiş, ezilmiş, patlamış olmamalı ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Bulgur çuvalları tartıda eksik geldiğinde en yüksek fire oranı düşülerek alım yapılacaktır.

Ürünün niteliklerinin tamamı TS 2284'de belirtilen hususlara uygun olmalıdır.

7 DOMATES SALÇASI
Tam olgunlaşmış, sağlam, kırmızı domateslerden usulüne uygun olarak hazırlanıp sterilize edilmiş olmalıdır. Kendine özgü tatta ve kırmızı renkte olmalıdır. Yabancı tat ve koku bulunmamalıdır. İçerisinde gözle görülebilen kendi kabuk ve çekirdekleri dahil hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır. Renk ve kıvam artırıcı hiçbir katkı maddesi bulunmamalıdır. Suda çözünür kuru maddesi %28-30 olmalıdır. Domates salçası yeni mahsul olup, son kullanma tarihi iki yıl olan ürün olmalıdır. Malın ambarımıza kabulünden I yıl sonrasına kadar bozulacak olan malzemeler firma tarafından tüm masrafları üstlenerek yenisiyle değiştirilecektir.

Fiziksel özellikleri: Ambalajlı kutularda olup tepe boşluğu kabin hacminin %10 undan fazla olmamalıdır. Salça kutularının hiçbir yerinde kirlilik, delikler, salça bulaşığı, ezikler bulunmamalıdır. Teneke kutularının alt ve üst kapaklarının iki yüzü, gövdenin sadece içi laklı olmalıdır.

Ambalajı delinmiş, ezilmiş, paslı, bombeli olmamalı ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Net ağırlığı üzerinden alım yapılacaktır. TS 1466 standardına uygun olmalıdır.

8 DÖĞME
Yeni hasat edilen buğdaydan üretilmiş, kendine has koku ve tatta, dış kabukları alınmış, beyaz renkli, iri taneli ve pişken olmalı, içerisinde yabancı madde taş, toprak, kum, tohum, böcek, küf bulunmamalıdır. Nem oranı %13 ü geçmeyecektir.

Standart temiz 25 kg'lık çuvallar İçerisinde teslim edilecek, torba Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

TS 13494 standardına uygun olmalıdır.

9- İRMİK
Sert buğdayın iri öğütülmüş kepek ve ince unundan ayrılması ile elde edilmiş ürünü olmalıdır. Nem oranı %14'den fazla olmamalıdır. Temiz, kendine özgü renk ve görünüşte olmalıdır. Yabancı madde, tohum, canlıcansız böcek, kurt yenikleri yada parçaları bulunmamalıdır. Kimyasal maddelerle işlem görmemiş, boyanmamış olmalıdır.

Ambalajı delinmiş, ezilmiş, patlamış olmamalı ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. 25 kg 'İlk orijinal ambalajında ve net ağırlığı yazılı olmalıdır. TS 2283 standardına uygun olmalıdır.

10 LİMON TUZU
Limon tuzu, parçalar halinde olmalıdır. İçerisinde herhangi bir yabancı madde katkısı olmamalıdır. Rutubetli olmamalı, içerisinde toz ve çöp vs. gibi cisimler bulunmamalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

I kg'lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. TS 2600 standardına uygun olmalıdır.
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11 KIRMIZI MERCİMEK
Yeni senenin mahsulü olmalıdır. 3 mm çapında kalbur üstünde kalan mercimekten olup, nem oranı %1014,5 olmalıdır. Mercimekler kırılmış, küflenmiş, doğal görüntü ve kokusunu kaybetmemiş olmalıdır. Çuvallardaki mercimekte topaklanma olmamalı, canlı cansız böcek, böcek artıkları ve zararlıları bulunmamalıdır.

Ambalajlar kirli, yırtık, delik, patlak olmayacak Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

25 kg'lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. TS 143 standardına uygun olmalıdır.

12 KURU FASULYE
Taneler iyi, normal özellikte, kafi derecede kurutulmuş, aynı cins ve boyda (Kalbur üstü), tek tip olmalıdır. En iri boy sınıfından "D” 8 mm'lik kalbur üstünde kalanlardan ve yeni mahsul olmalıdır. Taneler dolgun olmalı ve buruşmuş olmamalıdır. Fasulyeler kalın kabuklu, çimlenmiş, kırılmış, küflenmiş, ekşimiş, gayri tabii koku ve lezzette olmamalıdır. İçerisinde taş, toprak, parazit, canlı-cansız böcek ve böcek artıkları bulunmamalıdır. Boyanmamış, yağlanmamış olmalıdır.

Ambalajlar kirli, yırtık, delik, patlak olmayacak Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

25 kg'lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. TS 141 standardına uygun olmalıdır.

13 MAKARNA (KESME)

Makarna irmikten mamul, piyasada satılan iyi cins ve kalitede olacaktır. Kirlenmiş kurtlu ve zararlılarca yenik olmamalı, canlı cansız böcek ve böcek artıkları bulunmamalıdır. Kendine has koku ve renkte olmalıdır. Tuz ve boyar madde içermemelidir. Kaynar damıtık suya atılıp kaynatıldığında suya geçen miktar en çok [image: image3.jpg]


olmalıdır. Rutubet miktarı en çok %13 kül miktarı en çok %1 ve protein miktarı en az %10.5 olmalıdır. Pişirilme sonunda üründe kırılma ve dağılma olmamalıdır.

Alınacak ürünler sade makarna çeşidi, kesme/çubuk makarna tipi olmalıdır. İmalat tarihinden İtibaren en fazla I ay geçmiş olmalıdır. Kutular üzerinde cins ve net kilo miktarı bulunmalıdır. 5 kg'lık orijinal ambalaj halinde olmalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre İşletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri 110, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. TS 1620 Standardına uygun olmalıdır.

14 NİŞASTA

Beyaz renkte, homajen ve taze olacak, yabancı maddelerle karışık olmayacaktır. Piyasının en iyi nişastası olup, küflü, küf kokulu olmayacaktır. Mısırdan elde edilmiş olmalıdır. Rutubet miktarı % 16 dan, kuru maddede kül miktarı ise % 0,5 ten fazla olmamalıdır. İçerisinde canlı-cansız böcek kalıntısı olmamalıdır.

Ambalajlar kirli, yırtık, delik, patlak olmayacak Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri 110, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

Kutular üzerinden cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır.

I kg'lık orijinal ambalajlarda olacaktır. TS 2970 standardına uygun olmalıdır.

15 NOHUT
Yeni sene mahsulü olup, en iri boyu 9 mm'lik veya iri boy 8 mm'lik kalbur üstünde kalan nohutlardan olmalıdır. İrilik ve cins bakımından alınacak nohutların tomurcuğu tek tip olmalıdır. Önceden ısıtılmadan normal şartlarda pişirildiğinde bütün nohutların pişme süresi 4 saati geçmemelidir. Nohutlar değişmiş, çimlenmiş, küflü, büzüşmüş, ekşi gayri tabi koku ve lezzette olmamalıdır. Canlı-cansız böcek, böcek artıkları ve parazit bulunmamalıdır. Rengi açık sarı, lezzetli olmalıdır. Çavdar mahmuzlu, diğer mantar hastalıklarından dolayı sürmeli ve rastıklı taneler bulunmamalıdır. Rutubet oranı en çok %14 olmalıdır.Diğer yabancı unsurların toplamı

3

%1 'i geçmemeli, sağlığa zararlı herhangi bir yabancı madde ihtiva etmemeli, boyanmamış ve yağlanmamış olmalıdır.

Ambalajlar kirli, yırtık, delik, patlak olmayacak Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

25 kg'lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. TS 142 standardına uygun olmalıdır.

@PAKET TUZ (2 gr'lık)
Beyaz renkte homojen, rafine edilmiş olmalı ve gözle görülen yabancı madde içermemelidir.(Sofra tuzunun I kg'nda 50-70 mg'dan fazla potasyum iyodür bulunmalıdır.) Rutubet miktarı sofra tuzlarında kütlece en çok % 0,5 olmalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Kutular üzerinde cinsi ve net kilo miktarları bulunmalıdır. 2 gr'llk kağıt ambalajlarda ve 5 kg'lık koliler halinde olmalıdır. TS 933 standardına uygun olmalıdır.
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17 PİLAVLIK PİRİNÇ (Yerli Baldo)
İyi pilav vasfına uygun, tabii renkte, homejen ve fabrikada üretilmiş birinci sınıf pirinç olmalıdır. Yeni senenin mahsulü olup, ekstra sınıfın özelliklerini taşımalıdır. Kendine has tat ve kokuda olmalıdır. Islak nemli olmamalıdır. İçerisinde canlı ve cansız böcek bulunmamalıdır. Böcek yenikli küflü ve kötü kokulu olmamalıdır. Bozuk ve lekeli tane miktarı %0,5, taş, toprak ve zararsız tane tohumları %0,3, kırık pirinç taneleri %5 i geçmemelidir. Rutubet en fazla %14,5 olmalıdır. Pirinçlerin uzunluğu uzun taneli 6,7 mm den büyük olmalı, orta taneli piriç 5,2-6 mm arasında olmalıdır. Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Üzerinde cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır. Pirinç çuvalları tartıda eksik geldiğinde en yüksek fire oranı düşülerek alım yapılacaktır.

TS 2408 standardına uygun olmalıdır.

18 PİRİNÇ UNU
Pirincin usulüne uygun öğütülerek elenmesi suretiyle hazırlanmış ve piyasada satılan İyi cins pirinç unlarından olacaktır. Görünüş, renk, koku ve tat yönlerinden normal olacak, kızışmış, acımış, ekşimiş, küflenmiş, kurtlanmış, kirlenmiş, böceklenmiş olmayacaktır. Pirinç unlarında rutubet % 14'yİ geçmeyecektir. Kül miktarı %7 'ten, altı numaralı elek kalıntısı % I 'den fazla olmayacak ve bu kalıntılar yalnız pirinç kalıntısı ve kefesinden ibaret bulunacaktır. Beyazlaştırmak için veya herhangi bir maksatla zararsız da olsa kimyevi maddelerle muamele edilmiş, her türlü yabancı cisimler ve maddelerle karıştırılmış olmayacaktır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre İşletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Kutular üzerinde cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır. 500 gr.'lık veya I kg'lık orijinal ambalajında olacaktır. TS 2639 standardına uygun olacaktır.

19 PUDİNG (KAKAOLU)
Şeker, mısır nişastası, kakao (%9-10), tuz, kıvam artırıcı (ksantin zamkı), doğala özdeş vanilya aroması içermelidir.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Kutular üzerinde cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır. 500gr'11k veya I kg'lık orijinal ambalajında olacaktır. TS 2669 standardına uygun olmalıdır.

20 SALATALIK TURŞUSU
Kornişon 2 (İki) numara büyüklüğündeki hıyarların (salatalıkların) sirke ve tuzlu su içerisinde laktik asit ya da sirke asidi (asetik asit) ) fermantasyonu sonucunda oluşan üründür. Turşu, kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır. Turşuda kullanılan hıyarlar (salatalıklar) acılaşmamış, temiz, sağlam, küflenmemiş, bütünlüğünü korumuş kendilerine özgü tat ve kokuda olmalı, ezik ve çürük olmamalıdır. Turşuların rengi suda koyulaşmamalı, salyalanma olmamalıdır. Kullanılan koruyucu madde miktarı lgr/kg'ı geçmemelidir. Sirke %1, asetik asit %4' tuz en çok %7 'den çok olmamalıdır. Yabancı madde içermemelidir.

Yeni üretim olup, üzerinde net ve süzme ağırlığı belirtilmiş olmalıdır. Ambalajı delinmiş, ezilmiş, paslı, bombeli olmamalıdır.

den çok olmamalıdır. Yabancı madde içermemelidir. Yeni üretim olup, üzerinde net ve süzme ağırlığı belirtilmiş olmalıdır. Süzme ağırlığı üzerinden alım yapılacaktır. Ambalajlar üzerinde üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Kutular üzerinde cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır.

Süzme ağırlığı üzerinden alım yapılacaktır. TS 4199 standardına uygun olmalıdır.

2 SİRKE
Üzümlerden doğal fermantasyon yoluyla üretilmiş olmalıdır. Kendine özgü tadı, kokusu ve kıvamı olmalıdır. Tortu ve yabancı madde olmamalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. 100ğr'11k orijinal şişelerde olmalıdır. Net ağırlığı üzerinden alınacaktır. TS 4199 standardına uygun olmalıdır.

22 ŞEHRİYE (ARPMTEL)
Makarnalık sert buğday irmiğinden usulüne göre su ile yoğrulup, istenilen biçim verilip kesilerek hazırlanmış olmalıdır. Kirlenmiş, küflü, kurtlu, canlı ve cansız böcekli olmamalı, yabancı tat ve koku bulunmamalıdır. Boyanmış ve tuz ilave edilmiş olmamalıdır. %1 'lik tuzlu suda 20 dakika içinde hepsi pişmeli ve dağılmamalıdır. Ambalajlardaki şehriyeler kırık olmamalıdır. Protein miktarı en az %10,5, nem oranı en fazla %13 olmalıdır.

Alınacak ürünler sade tip olmalıdır. imalat tarihinden itibaren en fazla I ay geçmiş olmalıdır. Şehriyeler 5'er kg'lık orijinal ambalaj halinde olmalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre İşletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Kutular üzerinde cinsi ve net kilo miktarları bulunmalıdır.

TSİ 620 standardına uygun olmalıdır.

23 KİRİSTAL TOZ ŞEKER
Şeker pancarından elde edilmiş, rafine kristal toz şeker olmalıdır. İçerisinde yabancı madde, patojen mikroorganizma, maya ve küf bulunmamalıdır. Kristallerin rengi beyaz, berrak ve büyüklüğü 0,5-lmm arasında olmalıdır. Nem miktarı en çok %0,5 olmalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri 110, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

50 kg'lık orijinal ambalajında olacaktır. TS 861 'e uygun olmalıdır.

4 TUZ (iyotlu)
Beyaz renkte, homojen, rafine edilmiş olmalı ve gözle görülen yabancı madde içermemelidir. Sofra tuzunun I kg'ında 50-70 mg'dan fazla potasyum iyodür bulunmamalıdır. 50-70 mg'den fazla potasyum iyodür veya 25-40 mg potasyum iyodat ilave edilmelidir. Rutubet miktarı sofra tuzlarında kütlece en çok %0.5 olmalıdır Ambalajların üzerinde üretim tarihi, tescil markası, üreten fabrikanın adı, adresi, TSE belgeli olduğu belirtilmelidir. 750-1000 gr' lık ambalajlarda olmalıdır

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır. Kutular üzerinde cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır.

750 gr'lık ve I kg 'lık orijinal ambalajlarda koliler halinde olmalıdır. TS 933 standardına uygun olmalıdır.

25 VANİLYA

Vanilya Planifolia Denilen nebatın ham meyvelerinin kurutulmasıyla elde edilir. Kül azami %4.7 mürci şeker azami % 9, vanilin miktarı asgari %0,70 olmalıdır. l. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacaktır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

500 gr'lık veya I kg'lık orijinal ambalajlarda olmalıdır. TS 4107 standardına uygun olmalıdır.

26 YEŞİL MERCİMEK
Yeni senenin mahsulü olmalıdır. 3 mm çapında kalbur üstünde kalan mercimekten olup nem oranı %1014,5 olmalıdır. Mercimekler kırılmış, küflenmiş, doğal görüntü ve kokusunu kaybetmemiş olmalıdır. Çuvallardaki
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mercimekte topaklanma olmamalı, canlı cansız böcek, böcek artıkları ve zararlıları bulunmamalıdır.

Ambalaj üzerinde Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine göre işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.

25 kg'lık veya 50 kg'lık orijinal ambalajında olacaktır. TS 143 standardına uygun olmalıdır.

B) DENETİM METOTLARI

l- Mal Alımları Muayene ve Kabul İşlemlerine Dair Yönetmeliğin; İmalat ve Üretim sürecinde ara denetim başlıklı 8. Maddesi gereği oluşturulacak (3 asil 3 yedek üye) Ara denetim komisyonu marifetiyle ara denetim yapılacaktır.

C) MUAYENE METOTLARL
I- Yönetimin Muayene işlemleri başlıklı II. Maddesi;
a) Yüklenici malı ihale dokümanına uygun bir şekilde teslim edecek ve en geç beş (5) iş günü içinde idare muayene ve kabul işlemlerine başlanacaktır.

b) İdare tarafından öncelikle yükleniciye muayene ve kabul İşlemlerinin yapılacağı tarih bildirilerek belirtilen yer, gün ve saatte kendisinin/yetkili vekilinin hazır olması yazılı olarak bildirilecektir. Bildirim EKAP üzerinden elektronik olarak, imza karşılığı elden (Elektronik olarak/İmza karşılığı teslimde aynı gün tebliğ edilmiş sayılır.) veya posta ile gönderilmesi halinde postaya verilmesini takip eden yedinci gün yükleniciye tebliğ edilmiş sayılır.

2- Yönetmeliğin malın muayeneye hazırlanmasında yüklenicinin görevleri başlıklı 12.maddesi;
a) Yüklenici, numune alımı ile ilgili her türlü aparat, malzeme ve ekipmanı tedarik edecektir.

b) Yüklenici, muayene edilecek malların, tamamının incelenmesini kolaylaştırılacak bir düzende sıralı veya numaralı hazır bir şekilde getirecektir.

c) Yüklenici, usulüne uygun ve kolay muayene yapılabilmesi için, muayeneye başlamadan önce malları belirli bölümlere ayıracak/sıralayacaktır.

3- Yönetmeliğin muayenede aranacak hususlar başlıklı 13. Maddesi;
a) Numune alınmak suretiyle kabule konu mallar için malın niteliğine göre yeter sayı ve evsafta numune alınması ve numunenin muhafazası idarenin sorumluluğundadır.

b) Muayeneye sunulan malın önce bütünü incelenir yeter sayıda numune saklı tutulur.

c) Numuneler, mühürlü durumda, özelliklerin bozulmasına fırsat vermeden İhale dokümanında belirlenen (Sözleşme bitim tarihine kadar) süıp ile alıkonulur.

4- Yönetmeliğin tekrar inceleme başlıklı 14. Maddesi;
a) Numunenin ilk incelenmesinde bulunan sonuçlar üzerinde, uygunluğu hakkında yeterli kanaat edinilmez ise; numuneler üzerinden bir muayene (ikinci bir muayene) daha yapılır.

b) Her iki muayenede de aynı sonucu verdiği takdirde nihai karar verilecektir.
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c) Bu iki muayenede de, değişik sonuçlar çıkmış ise; o numune üzerinde üçüncü bir muayene daha yapılarak bu üç muayenenin sonuçlarına göre karar verilecektir.

5- Yönetmeliğin malın veya yapılan işin fiziksel muayenesi başlıklı 16. Maddesi;
a) Malın veya yapılan işin fiziksel muayenesine başlanmadan önce bir tutanak tutulacaktır. Tutanaklarda muayenenin başlangıcından itibaren inceleme, muayene ve numune alma safhaları özetlenecektir.

b) İzlenecek yöntem, usul ve sonuç belirtilecektir. Bu tutanak komisyonca imzalanır ve mevcutsa yüklenici ve/veya vekiline imzalattırılacaktır.

c) Muayene aynı günde bitmez ise; yüklenici ve/veya vekiline hazır bulunması için muayenenin devam edeceği gün ve saat tespit edilerek tebliğ edilecektir.

6- Yönetmeliğin laboratuvar muayeneleri başlıklı 17. Maddesi;
a) Bu işlemlerden sonra alımın niteliğinin laboratuvar muayenesi gerektirmesi halinde laboratuvar muayeneleri yapılarak sonuç hakkında rapor düzenlenecektir.

b) Laboratuvar muayeneleri, üniversitemiz ziraat fakültesi laboratuvarlarında/G1da Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Tarım İl Müdürlüğüne ait laboratuvarlar da/özel laboratuvarlarda yaptırılacaktır.

c) Laboratuvar muayene masrafları yüklenici tarafından karşılanacaktır.

d) Akretide belgeli bağımsız laboratuvarların verdiği sonuç muteber olacaktır.

7- Yönetmeliğin hakem laboratuvar başlıklı 18. Maddesi;
a) Laboratuvar muayenesi sonucunda reddedilen mal veya yapılan iş yüklenicinin itirazı halinde veya muayenenin idarenin kendi laboratuvarı dışında her hangi bir laboratuvarda yapılması durumunda ise şartnameye uygunluk raporu düzenlenen mallar için idarenin gerekli görmesi halinde yeniden muayenesi yapılmak üzere, o maldan daha önce alınıp idarede saklanmakta olan numuneler üzerinden ihale dokümanında belirtilen hakem laboratuvarda numuneler incelettirilecektir.

b) Hakem laboratuvarın vereceği rapor kesindir.

c) İtiraz muayenesi ilk muayeneden olumsuz çıkan ve itiraz edilen noktalar üzerinde ve ilk komisyonca tutulan numune, numune yoksa mal üzerinden yapılacaktır.

8- Yönetmeliğin Muayene raporlarının düzenlenmesi başlıklı 20. Maddesi;
a) Muayene raporlarına, ihale dokümanında yazılı niteliklerle, muayenede bulunan nitelikler ayrı ayrı yazılacaktır.

b) Karşılaştırma sonucunda "niteliklerine uygundur” veya "niteliklerine uygun değildir” şeklinde kesin olarak belirtilecek ve komisyon üyeleri tarafından imza edilecektir.

9- Yönetmeliğin kararın verilişi başlıklı 21. Maddesi;
a) Muayene ve kabul komisyonları eksiksiz toplanacak ve kararlarını çoğunlukla alacaklardır.

b) Muayene ve kabul komisyonları kararlarını verirken, varsa ara denetim raporlarını da dikkate alacaktır.

c) Karara karşı olanlar, karşı olma gerekçelerini kararın altına yazarak imza etmek zorundadır

d) Kararlarda çekimser kalınamaz.

NOT
I- Muayenelerde önce fiziksel nitelikler kontrol edilecektir.
2- Pişirilerek muayenesi gereken ürünler (Nohut, Kuru fasulye, Barbunya vs ) idare mutfağında usulüne göre pişirildikten ve komisyon tarafından nitelikleri teknik şartnameye uygun görüldüğü takdirde kabul edilecektir.
3- Fiziksel ya da duyusal muayene yapılması gereken ürünler ( Karışık turşu, Salatalık turşusu vs) Komisyon tarafından fiziksel ve duyusal muayenesi yapıldıktan sonra nitelikleri teknik şartnameye uygun görüldüğü takdirde kabul edilecektir.
D) NUMUNE ALMA METOTLARI
I- Yönetmeliğin Muayenede izlenecek yöntem başlıklı 15. Maddesi;
a) Muayenelerde önce fiziksel nitelikler kontrol edilir. Fiziksel niteliklerinin tamamı ihale dokümanında belirtilen hükümlere uygun bulunmayan malın numuneleri, laboratuvar muayenelerine gönderilmeyecektir.
b) Fiziksel muayene sonucunda verilen red raporuna usulüne göre itiraz ederek İkinci bir muayeneyi isteyebilirler. Bu takdirde, mal aynen korunmak suretiyle ilk muayenede bulunmamış olan kişilerden kurulacak en az üç kişilik ikinci bir komisyona muayene yaptırılır. Bu ikinci komisyonun vereceği kararlar kesin olup, muayene ve kabulün bu karar esas alınarak sonuçlandırılacaktır.
c) ikinci komisyon fiziksel muayenede itiraz konusu olan kısımları inceleyecektir. Sonuç olumsuz ise red raporu verilecektir. Bu durumda laboratuvar muayenelerine geçilmez ve bu rapora itiraz edilemez.
d) Sonuç olumlu ise, laboratuvar muayenelerine geçilir. Bu niteliklerin de uygun bulunması halinde kabul raporu düzenlenecektir.
E) AMBALAJLAMA VE ETİKETLEME ÖZELLİKLERİ

Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicilerin Bilgilendirilmesi Yönetmeliği (26 Ocak 2017 tarih ve 29960 sayılı Resmi Gazete) hükümlerine uygun olacaktır.

F) SONUC

Mal Alımları Denetim Muayene ve Kabul İşlemlerine Dair Yönetmeliğin; Kabul başlıklı 25.maddesi; Sözleşme konusu malların denetim, muayene testleri tamamlandığında, komisyonun olumlu raporu idarece kabul edilerek, ödemeye ilişkin belgenin düzenlenmesinde esas alınır.

NOT

I-BakIagiIIerin tümü fümigasyon işlemi görmüş olmalıdır.
2-Bu şartnamede yazılı olmayan hususlar için Gıda maddeleri tüzüğü hükümleri uygulanır.
3-Bazı ürünler hasat mevsiminde, bazı ürünlerde ihtiyacımız olduğunda kısımlar halinde idarenin bildirdiği miktarlarda alınacaktır. Yüklenici firma istenilen ürünü idarenin istediği tarihte teslim edecektir.
4-Ürün analiz için laboratuvara gönderildiğinde tetkik ücreti yüklenici firma tarafından karşılanacaktır. 5-Tüm ürünler aşağıda belirtilen Türk Gıda Kodeksi Tebliğine (İlgili son güncel tebliğ) uygun üretilmiş olmalıdır.
6-Bu şartnamede yer almayan hususlarda, atıf yapılan TS standartların esas alınacaktır.
A) Türk Gıda Kodeksi Salça ve Püre Tebliğ
B) Türk Gıda Kodeksi Tuz Tebliğ
C) Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliğ
D) Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ilc Anılan Yağlar Tebliğ
E) Türk Gıda Kodeksi Pirinç Tebliğ F) Türk Gıda Kodeksi Bulgur Tebliğ
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G) Türk Gıda Kodeksi Şeker Tebliğ vs.
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