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SAĞLIK KÜLTÜR ve SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
Sayın Firma Yetkilisi,	  …../……/2026
        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
	Birimi
	Birim Fiyat (KDV Hariç)
	Tutar
(KDV Hariç)

	1
	ÜZÜM PEKMEZİ
	
	30
	KG
	
	

	    2
	TAHİN
	
	60
	KG
	
	

	3
	BAL (20 GR'LIK PİKNİK)
	
	2500
	ADET
	
	

	4
	VİŞNE REÇELİ (20 GR'LIK PİKNİK)
	
	2400
	ADET
	
	

	5
	ÇİLEK REÇELİ  (20 GR'LIK PİKNİK)
	
	2400
	ADET
	
	

	6
	SİYAH ZEYTİN
	
	80
	KG
	
	

	7
	YEŞİL ZEYTİN (ÇİZİK)
	
	50
	KG
	
	

	8
	TOZ ŞEKER
	
	50
	KG
	
	

	9
	LİMON TUZU 
	
	7
	KG
	
	

	10
	ÇUBUK TARÇIN 
	
	2
	KG
	
	

	11
	KARBONAT (TOZ)
	
	2
	KG
	
	

	12
	TAM YAĞLI BEYAZ PEYNİR
	
	70
	KG
	
	

	13
	KAŞAR PEYNİRİ
	
	70
	KG
	
	

	14
	YUMURTA
	
	5000
	ADET
	
	

	15
	TEREYAĞ (500 GR'LIK)
	
	20
	PAKET
	
	

	16
	LOR PEYNİRİ
	
	10
	KG
	
	

	17
	SIVI AYÇİÇEK YAĞI
	
	10
	KG
	
	

	18
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	


	TOPLAM
	


	
Firma Ad ve Ticaret Unvan:

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

………………………………………………..


	


Kaşe-İmza:
	


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

KAHVALTILIK VE KURU GIDA TEKNİK ŞARTNAMELERİ

PİKNİK BAL (20 GR) TEKNİK ŞARTNAMESİ 
Balda suni boya maddesi bulunmamalıdır.
Balda canlı, cansız ve her türlü kurt, böcek ve haşarat veya bunların parçası ve artıkları bulunmayacaktır
Ballar net 20 gr’lık PVC’den yapılmış poşet ambalajlara konulmuş olacaktır
Poşet ambalajın üzerinde firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescilli markası adı ve çeşidi brüt ağırlığı net ağırlığı ilgili standardın işareti ve numarası imal tarihi (ay ve yıl olarak) yazılı bulunacaktır. Ürünlerin en az 1 yıl son tüketim tarihi kalmış olmalıdır.
Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2001/29) uygun olacaktır.
PEKMEZ 
1-Üzümden yapılmış, koyu renk ve kıvamında kendine has koku ve lezzette olmalıdır. 
2-Pekmezlere hariçten şeker,glikoz ve herhangi muhafaza maddeleri ve yabancı maddeler katılmaış olmamalıdır. 
3-Pekmezler 5 kg’lık plastik bidonlarda kg fiyatı esas alınarak alım yapılmalıdır. 
4-Şekerlenmiş olmamalı ve tortusuz olmalıdır. Ürünlerin en az 1 yıl son tüketim tarihi kalmış olmalıdır.
5-Türk Gıda Kodeksi etiketleme yönetmeliğine uygun olmalıdır. 
6-Teslim tarihinde raf ömrünün en az ¾ ü kalmış olmalıdır.


TAHİN TEKNİK ŞARTNAMESİ
• Kendine has koku ve lezzette olacaktır.
 • Piyasada satılan tahinin en iyisi ve en kalitelisi olacaktır. 
• Mal teslim tarihi itibariyle en az 1 yıl kullanımlı olacaktır. 
• Ürünler duysal, fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik özelliklerini bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyen nitelikteki ambalajlarda olmalıdır.
• Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2001/29) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
Tahin, 5 KG’lık ambalajlara konulmuş olacaktır.

SİYAH ZEYTİN ( NET 5 veya 10 KG)
 Alınacak siyah zeytin olgunlaşmış, siyah veya siyaha yakın renkte iken hasat edilen zeytin tanelerinin, çeşitli yöntemlerle acılığının giderilmesi suretiyle hazırlanan üründür.

1. Yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. 
1. Tip ve çeşidine has yenilebilme olgunluğunda ve yenilebilir özellikte olmalıdır.
1. Ambalaj içindeki zeytinlerin sınıfı, tipi ve türü aynı olmalıdır.
1. Kokuşmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.
1. Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir.
1. Gözle görülür yabancı madde içermemelidir. 
1. Salamura suyu temiz olmalı, yabancı tat veya koku içermemelidir. 
1. Görünüşü berrak olmalı, gözle görülebilen yabancı madde içermemelidir.
1. Salamura ile birlikte ambalajlanan zeytinde, salamura suyu; zeytinin üzerini tamamen örtmüş olmalı ve dolum oranı kabın su kapasitesinin en az %90’ı olmalıdır.
1. Siyah zeytin Gemlik tipi, olgun taneli küçük çekirdekli, etli olacaktır.
1. Net süzme ağırlığı 5 veya 10 kg olmalıdır. Orijinal teneke ambalajında teslim edilmelidir. 
1. Helal Gıda Belgesi veya Helal Gıda Sertifikası veya Helal Gıda Standardı veya ilgili TS Belgesi olmalıdır. 
1. Son tüketim tarihi ürün tesliminden itibaren en az bir yıl kalmış olmalıdır.

ÇİZİK YEŞİL ZEYTİN ( NET 5 veya 10 KG)
 Alınacak yeşil zeytin olgunlaşmış, yeşil veya yeşile yakın renkte iken hasat edilen zeytin tanelerinin, çeşitli yöntemlerle acılığının giderilmesi suretiyle hazırlanan üründür.

Ürün Özellikleri:
1. Yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. 
1. Tip ve çeşidine has yenilebilme olgunluğunda ve yenilebilir özellikte olmalıdır.
1. Ambalaj içindeki zeytinlerin sınıfı, tipi ve türü aynı olmalıdır.
1. Kokuşmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.
1. Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir.
1. Gözle görülür yabancı madde içermemelidir. 
1. Salamura suyu temiz olmalı, yabancı tat veya koku içermemelidir. 
1. Görünüşü berrak olmalı, gözle görülebilen yabancı madde içermemelidir.
1. Salamura ile birlikte ambalajlanan zeytinde, salamura suyu; zeytinin üzerini tamamen örtmüş olmalı ve dolum oranı kabın su kapasitesinin en az %90’ı olmalıdır.
1. Siyah zeytin Gemlik tipi, olgun taneli küçük çekirdekli, etli olacaktır.
1. Net süzme ağırlığı 5 veya 10 kg olmalıdır. Orijinal teneke ambalajında teslim edilmelidir. 
1. Helal Gıda Belgesi veya Helal Gıda Sertifikası veya Helal Gıda Standardı veya ilgili TS Belgesi olmalıdır. 
1. Son tüketim tarihi ürün tesliminden itibaren en az bir yıl kalmış olmalıdır.

PİKNİK REÇEL 20 GR
Ekstra geleneksel reçel (şekerler ve meyvelerin belirli kıvama getirilmiş karışımı) olacaktır. Meyve oranı en az % 45 olmalıdır. 
Renklendirici bulunmamalıdır. Kutuların dolum oranı en az % 90 olmalıdır. 
Reçellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak, temiz yıkanmış, çöp, çekirdeklerinden tamamen temizlenmiş, canlı – cansız her türlü böcek, kurt gibi haşereler bulunmayacaktır. 
Parlak, canlı, yapıldığı meyvelerin rengi baskın, meyvemsi ve hoş tadı olacaktır. 
Kararma, çok koyu veya cıvık, yanık, küf, is, benzin, gaz vb. yabancı koku, ekşime gibi yabancı tatta olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katılmamış olacaktır.
 Şekerlenmiş olmayacaktır. 
Net 20 gr.lık küvet ambalajlarda olmalıdır. 
Ürünlerin en az 1 yıl son tüketim tarihi kalmış olmalıdır.
Reçeller vişne, çilek reçeli çeşitlerinde olacaktır.

SIVI AYÇİÇEK YAĞI
  Sıvı yağ 5 litrelik ambalajlarda sunulacaktır.
  Ambalajlar sızdırmaz, sağlam ve taşımaya uygun olacaktır.
  Sıvı yağ, insan tüketimine uygun, yürürlükteki gıda mevzuatına ve standartlarına uygun olarak üretilmiş olacaktır.
  Ürün üzerinde üretici bilgisi, üretim tarihi, son tüketim tarihi ve parti numarası açıkça yer alacaktır. Son tükettim tarihi en az 1 yıl kalmış olacaktır.
  Teslim edilecek tüm ürünler yeni, kullanılmamış ve orijinal ambalajında olacaktır.

TOZ ŞEKER TEKNİK 
1-Toz şeker ambalajları içinde hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır. 
2-Ambalaj içindeki şekerlerde nem olmamalıdır, topaklanma olmamalıdır. 
3- İthal şeker olmamalıdır, şeker pancarından üretilmiş olmalıdır. 
4-Toz şekerler, insan sağlığına zararlı olmayan ve beyaz şekerin özelliğini bozmayan pamuklu jüt sentetik elyaflı karton kağıt veya bunların birkaçının bir arada kullanıldığı malzemeden yapılmış ambalajlar içinde alınır. 
5- Jüt çuvallarda verilen beyaz şeker çuvalları kıraf kağıdı veya insan sağlığına zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmış olmalıdır. Kendine özgü kokuda olmalıdır.
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LİMON TUZU VE KARBONAT TEKNİK ŞARTNAMESİ 
Ürünler kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
• Kendine özgü renk ve tatta olmalıdır. İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı, küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. 
• Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan ürünler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. Ambalaj üzerinde ürünün İSO veya HACCP belgesine sahip olduğunu gösteren işaretler bulunmalıdır. • Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2001/29) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır. 

ÇUBUK TARÇIN (1 Kg’lık AMBALAJLARDA) 
1.Kalitede ve son sene mahsülü olacaktır. 
Çubuk şeklinde olacak, toz halinde olmamalıdır.
1 kg.lık ambalajlarda temiz ve rutubetsiz olacak, yabancı tat ve koku almamış, böcek ve kalıntılarını içermeyecektir.
 Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası , üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. 
Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2000/16) uygun olacaktır. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
YUMURTA TEKNİK ŞARTNAMESİ
Yumurta, doğal yollarla elde edilmiş, temiz, sağlam kabuklu ve kırık ya da çatlak olmamalıdır. Yumurtalar hijyenik, karton veya plastik ambalajlarda sunulmalı; üzerinde üretim tarihi, son kullanım tarihi ve üretici firma bilgileri yer almalıdır. Kötü koku, dış lekelenme ve küflenme gibi olumsuz özellikler taşımamalıdır.

TEREYAĞI TEKNİK ŞARTNAMESİ
Tereyağı, yalnızca süt yağı içeren, bitkisel yağ katkısı bulunmayan ve geleneksel yöntemlerle üretilmiş olmalıdır.Ürün, fiziksel olarak sağlam, bozulmamış, rengi doğal sarı tonlarında ve homojen yapıda olmalıdır. Orijinal ambalajında, soğuk zincir kurallarına uygun şekilde muhafaza edilerek teslim edilmelidir.

LOR PEYNİRİ TEKNİK ŞARTNAMESİ
Lor peyniri, yalnızca süt ve türevlerinden elde edilmiş, katkı maddesi içermeyen doğal yapıda olmalıdır. Su oranı dengeli, taze ve küf, bozulma ya da kötü koku gibi özellikler taşımamalıdır. Ürün, hijyenik şartlarda ambalajlanmış, ambalaj üzerinde üretim ve son tüketim tarihi yer alacak şekilde teslim edilmelidir. Soğuk ortamda muhafaza edilmelidir.

BEYAZ PEYNİR TEKNİK ŞARTNAMESİ
Beyaz peynir, tam yağlı ve salamura içinde sunulmuş, sofralık tüketime uygun olmalıdır. Ürün küflenmemiş, ezilmemiş, homojen dokulu ve doğal beyaz renkli olmalıdır. Katkı maddesi içermemeli, Gıda Kodeksi’ne uygun şekilde üretilmiş olmalıdır. Ambalajlı olarak, soğuk zincir kurallarına uygun şekilde teslim edilmelidir. Ambalaj üzerinde, üretim ve son kullanım tarihi açıkça yer almalıdır.

KAŞAR PEYNİRİ TEKNİK ŞARTNAMESİ
Kaşar peyniri, tam yağlı, katkısız, olgunlaştırılmış ve doğal yapıda olmalıdır. Renk homojen, iç kısmı düzgün ve gözeneksiz yapıda olmalıdır. Peynir, blok veya bütün kalıp halinde, vakumlu ya da uygun gıda ambalajında sunulmalıdır. Ürün, soğuk zincir koşullarında muhafaza edilmelidir. Etiketinde içerik bilgileri, üretim ve son tüketim tarihi bulunmalıdır.
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