02/01/2023 ile 31/12/2023 Tarihleri Arası 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
	YUFKA 
	Kg
	1.320
	
	

	2
	TEL KADAYIF 
	Kg
	      650
	
	

	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 118 Ahmet BACAKSIZ-Ahu AKÜPÇÜ dahili 133
Faks:03223386415      e-mail: saglik-kultur@cu.edu.tr                                  
BİRİM TALEP NO: 27/12/2022-595272—02/01/20223-599377
Not: Tekliflerin en geç 06/01/2022 Cuma günü saat 12:00’a kadar kapalı zarf/elden/a-mail olarak gönderilmesini rica ederiz.
NOT: 

1-BİRİM TARAFINDAN HAFTALIK OLARAK PEYDER PEY TALEP EDİLECEKTİR.

2-İSTEKLİ İLE 1 (BİR) YILLIK SÖZLEŞME YAPILACAKTIR.

3-SÖZLEŞME BEDELİ ÜZERİNDEN DAMGA VERGİSİ VERGİ DAİRESİNE YATIRILARAK DEKONTU SÖZLEŞME ÖNCESİNDE TESLİM EDİLECEKTİR.

4- İŞLETME KAYIT / ONAY BELGESİ, VERGİ LEVHASI BELGELERİNİN ASLI / NOTER ONAYLI SURETLERİ SÖZLEŞME ÖNCESİNDE TESLİM EDİLECEKTİR.
YUFKA TEKNİK ŞARTNAMESİ   (1.000 Kg. MERKEZİ KAFETERYA MUTFAĞI, 320 Kg. KAYIKHANE RESTORANI İÇİN )                                                                                                           :
1. Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
2. Siparişe uygun olarak paketleme yapılacak olup fiyatlandırma kg fiyat üzerinden hesaplanacaktır. 
3. Görünüş, renk, koku ve lezzeti normal olacak, lezzeti bozuk acı ve anormal ekşiliği olmayacaktır. 
4. Küflenmiş, kirli ve kurtlu olamayacaktır. 
5. Yufkalar pişmiş veya çiğ olarak ağızda çiğnendiğinde çıtırtı hissedilmeyecektir. 
6. Yufkaların kenarları kalın yapışmış, parçalanmış, yırtılmış ve çok kızarmış olmamalıdır. 
7. Yufkalar çok ince kolay yırtılabilecek yapıda olmamalıdır. 
8. Yufkalar tartıldığında altı adedinin ağırlığı 1000-1250 g arasında, çapı 70±5 cm olmalıdır. 
9. Su miktarı yufkada % 43’ü geçmemelidir. Yufkalar ortam sıcaklığında olmalıdır. Yufkalar el açması 
    olmalıdır, makine yufkası olmamalıdır. 
10. Fena kokulu, lezzetinde acılık ve normal ekşilik olmayacaktır.
11. Yufkalar piyasada satılan iyi cins kalitede, şekil, ebat ve incelikte olacaktır. 
12. Koliform bakteri ve küf değerleri Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygun 
      olmalıdır. 
13. Yufka ekstra-ekstra veya ekstra un, su, tuz ve gerektiğinde maya ilavesiyle usulüne göre  

       hazırlanmış olmalıdır.
TEL KADAYIF TEKNİK ŞARTNAMESİ  (650 Kg. KAYIKHANE RESTORANI İÇİN )                  :                                                                                                                                                                  
1.Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır.

2. Siparişe uygun olarak paketleme yapılacak olup fiyatlandırma kg fiyat üzerinden hesaplanacaktır.

3. Fena kokulu, lezzetinde acılık ve normal ekşilik olmayacaktır.

4. Koliform bakteri ve küf değerleri Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygun olmalıdır.

5. Kadayıflarda su miktarı tel kadayıfta % 26, tuz miktarı kuru maddede % 1,5 ve tuzsuz kül miktarı yapıldığı 

    un nevindeki kül miktarını geçmemelidir.

6. Koliform bakteri ve küf değerleri Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygun      

     olmalıdır. 
7. Tel Kadayıf el kıyması olmalıdır, makine kıyması olmamalıdır. 

