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SAĞLIK KÜLTÜR ve SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
Sayın Firma Yetkilisi,	  …../……/2025
        Birimimizce aşağıda cinsi ve miktarı yazılı malzemelerin 4734 sayılı Kanunun 22/d maddesine göre doğrudan temin yoluyla alımı yapılacağından KDV hariç yerine teslim birim fiyatlarının bildirilmesi rica olunur.
*Teslimat Yeri: Çukurova Üniversitesi Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı Anaokulu
*Ürünler talebimizi karşılayacak şekilde titizlikle hazırlanacaktır.
*Teklifi kazanan firma asgari süre içinde aşağıdaki mal/hizmeti, faturası ile beraber Muayene Kabul komisyonu tarafından kontrol edilmek suretiyle fakültemize teslim edecektir.
*Teklif bedeli KDV hariç bir şekilde belirlenecektir.
*Teklifte yer alan malzemenin istenen niteliğe uygun olup olmadığı muayene kabul komisyonumuz tarafından belirlenecektir. Belirtilenin dışında fakültemize farklı bir marka, cins, kalite ve model gelmesi durumunda faturası iptal edilerek ürünler iade edilecektir.

	Sıra
 No
	Malzeme Adı
	Malzeme Özellikleri
	Miktarı
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	Birim Fiyat (KDV Hariç)
	Tutar
(KDV Hariç)
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	KORNİŞON SALATALIK TURŞUSU
	10*3
	30(NET)
	KG
	
	

	
	BİBER TURŞUSU
	10*3
	30(NET)
	KG
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	


	TOPLAM
	


	
Firma Ad ve Ticaret Unvan:

Firma Vergi No:
	
………………………………………………..

………………………………………………..


	


Kaşe-İmza:
	


YALNIZ:………………………………………………………………………							



KORNIŞON SALATALIK TURŞUSU TEKNİK ŞARTNAMESİ
1. Üründe kullanılacak kornişonlar taze, sağlam, hastalıksız ve uygun olgunlukta olmalıdır.
2. Kornişonların kalibresi standartlara uygun, yüzeyleri çürük, ezik ve bozulma içermeyen nitelikte olmalıdır.
3. Üretimde kullanılacak su, tuz, sirke ve baharatlar Türk Gıda Kodeksi'ne uygun olmalıdır.
4. Salamura oranları ürünün raf ömrünü güvenli şekilde koruyacak şekilde hazırlanmalıdır.
5. Kornişonlar yıkama, ayıklama ve dolum sırasında hijyen kurallarına uygun olarak işlenmelidir.
6. Ürünler gıda güvenliği standartlarına uygun, dayanıklı ve sızdırmaz nitelikte uygun ambalajlara doldurulmalıdır.
7. Ambalaj kapatma sistemleri vakum veya sızdırmazlık kontrolünden geçirilmelidir.
8. Ürün sevkiyattan önce fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerle kalite kontrol onayına tabi tutulmalıdır.
9. Ürün raf ömrü boyunca güvenliğini koruyacak şekilde depolanmalı ve taşınmalıdır.

BİBER TURŞUSU TEKNİK ŞARTNAMESİ
1. Biberler taze, sağlam, renk ve form bakımından homojen, doğal görünümünü koruyan nitelikte olmalıdır.
2. Biberlerde çürük, bozulma, eziklik veya zararlı kalıntısı bulunmamalıdır.
3. Kullanılacak tuz, su, sirke ve baharatlar Türk Gıda Kodeksi'ne uygun olmalıdır.
4. Salamura oranları ürün çeşidine ve raf ömrü gereksinimlerine uygun şekilde standardize edilmelidir.
5. Biberler dolum öncesinde temizleme ve hazırlama aşamalarında hijyen standartlarına uygun şekilde işlenmelidir.
6. Ürünler gıdaya uygunluk sertifikalı, dayanıklı, sızdırmaz ve güvenli ambalajlara doldurulmalıdır.
7. Ambalaj kapatma sistemleri vakum veya sızdırmazlık testiyle kontrol edilmelidir.
8. Nihai ürün duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerden geçerek kalite uygunluğu almalıdır.
9. Ürün depolama ve nakliye süreçlerinde raf ömrü boyunca güvenliğini koruyacak koşullarda muhafaza edilmelidir.
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