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
	TAVUK BULYON
	Kg
	10
	
	

	2
	SEBZELİ ÇEŞNİ
	Kg
	10
	
	

	3
	ZERDEÇAL
	Kg
	  5
	
	

	4
	ERİŞTE
	Kg
	  5
	
	

	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: 18/01/2023-617106
Not: Tekliflerin en geç 15/03/2023 Çarşamba günü saat 14:00’a kadar kapalı zarf/elden/a-mail olarak gönderilmesini rica ederiz. 

ÜRÜNLERE AİT TEKNİKŞARTNAME:

1-TAVUK BULYON TEKNİKŞARTNAMESİ : 
1.1-Kendine has tat ve kokuda olmalıdır. 
1.2-Tüm sıcak yemeklerde kullanılır olmalıdır. 
1.3-İlave tuz ve baharat ilavesine gerek duyulmamalıdır. 
1.4-Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde belirtilen hususlara uygun özellikte olmalıdır.
1.5-İçerisinde domuz yağı ve katkıları olmamalıdır. 
1.6-Tamamen güvenilir etten yapılmış olmalı. içerisinde kemik, sakatat hayvansal yağ gibi maddeler bulunmamalıdır, 
 MGS (Monosodyum glutamat) içermemelidir. 
1.7-Yapay renklendirici ve koruyucu içermemelidir. 
1.8-Orijinal ambalajında teslim edilecektir. 24’lü tablet halinde paketli olacaktır.
2-SEBZELİ ÇEŞNİ TEKNİKŞARTNAMESİ : 
2.1-Granül soğan, granül tatlı kırmızı biber, havuç parçacıkları, maydanoz, kereviz yaprak, granül sarımsak, beyaz karabiber ve granül pırasa ile çeşitli kurutulmuş sebzeler ve tuz içeren karışımdır. 

2.2-Baharat ve baharat karışımlarında ürünlerin kendi doğasından gelen nişasta hariç olmak üzere nişasta, irmik, razmol, kepek ve benzeri dolgu maddeleri olmayacaktır. 

2.3-Yeni sene mahsulü olacaktır, Monosodyum Glutamat içermeyecektir.

2.4-Piyasada satılan en iyi cinsten kendine özgü tat, renkte olacak, Bayatlamış, küflenmiş, bozulmuş, boyanmış olmayacak İçerisinde yabancı madde canlı ve cansız böcek ve artıkları bulunmayacaktır.
2.5-1 kg’lık paketlerde orijinal ambalajlarda olmalıdır. 

2.8- Türk Gıda Kodeksi Baharat Yönetmeliğine Uygun olmalıdır. 
3-ZERDEÇAL (TOZ) TEKNİKŞARTNAMESİ :

3.1-Curcuma longa L.türüne giren bitkilerin temizlenip, suda kaynatıldıktan sonra, tekniğine uygun olarak kurutulmuş, koyu sarı renkli birincil veya ikincil parmak ve soğan şeklindeki kök saplarının bütün veya öğütülmüş halidir. 

3.2-Fiziksel ve kimyasal özellikleri; Rutubet (%m/m) (max.) :10, Toplam Kül (k.m.) (%m/m) (max.) :9,  %10’luk HCL’de çözünmeyen kül (k.m.)(%m/m) (max.) :1,5,  Elek göz açıklığı (mm) :0,5, Uçucu yağ miktarı k.m. (ml/100g) (min.) :1,5, 

3.4- Duyusal özellikler; Renk :Turuncu –sarı, Koku :Keskin, Tat :Aromatik, yakıcı 

3.5-Mikrobiyolojik özellikleri; Rev. TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği (Tebliğ No:2009/6),  Enterobacteriaceae (kob/gr) (max.) :1,0X10², Küf-Maya (kob/gr) (max.) :1,0X10000, S.Aureus (kob/gr) (max.) :1,0X10³, Bacillus cereus (kob/gr) (max.) :1,0X10³, Salmonella spp. :25 g’da bulunmamalıdır.  Pestisit :TGK Tebliğ No:2004-42 uygun olmalıdır. 

3.6-Katkı maddeleri: TGK Tebliğ No:2003-44 uygun olmalı , Bulaşanlar :TGK Tebliğ No:2002-63 uygun olmalıdır. 

3.7-Etiket bilgisi; Ambalaj ve etiket bilgileri “Gıda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliği Tebliğ No 2002/58 ” uygun olmalıdır. 

3.8-Kendine özgü olup, kötü koku olmayacaktır. 

3.9-Kendine has renk, koku, tat ta olmalı, içinde hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır. 

3.10-İçerisinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmayıp, küflenmiş bayatlamış, bozulmuş olmayacaktır. 

3.11-1 kg’lık ambalajlarda teslim edilecektir.
4-ERİŞTE TEKNİKŞARTNAMESİ :

4.1-Erişte makarna içeriği; Durum buğdayı irmiği : %88-89 : Su % 11-12 olmalıdır.
4.2-Besin öğeleri; (Pişmemiş 100 gr da), Enerji 345 kcal., Protein 10,5g (min), Karbonhidrat 75,9 gr, Yağ 0,30 gr olmalıdır. 

4.3-Birinci kalite ve orijinal fabrika ambalajında olmalıdır. 

4.4-%1’lik tuzlu kaynar suda 20 dakika kaynatıldığında iyice pişmeli ve pişme esnasında dağılmamalı, şekil bozukluğu olmamalıdır. 

4.5-Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2002/20) uygun olacaktır. 

4.6-Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
4.7-Ürün, sade tip iri erişte olacaktır. 
4.7.1-Ezik, birbirine yapışmış, dağılmış, basık, yanık, hamurlaşmış olmamalı, içlerinde karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve bunların topakları ile yabancı madde bulunmamalı, kendine has homojen renkte olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, herhangi bir yabancı madde, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.
4.7.2-Kendine has parlak sarı renk, tat ve kokuda olmalıdır.

4.7.3-Erişteler ortam sıcaklığında olmalıdır.

4.7.4-Durum buğday irmiğinden usulüne göre yapılmış olacaktır.

4.7.5-Buğday irmiğinden başka irmik veya nişasta karıştırılmış ve boyanmış olmayacaktır.
4.7.6-%1 tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 10-12 dakika kaynatıldığında hepsi pişmiş olacak ve    dağılmayacaktır.
4.8-Erişteler, ekstra veya ekstra buğday irmiğinden üretilmiş olmalıdır. 
4.9-Eriştenin görünüşü, rengi, kokusu ve lezzetti normal olacaktır. 
4.10-Pişirilmeden önce ve sonrasında kötü koku ve lezzeti olmayacaktır. 
4.11-Erişte İçerisinde herhangi bir yabancı bir madde bulunmayacaktır. 
4.12-Erişteler kimyasal maddelerle ve sağlığa zararlı herhangi bir maddeyle işlem görmüş ve boyanmış olmayacaktır. 
4.13-Birinci kalite ve 5 kg’lık ambalajında olmalıdır. 
4.14-Erişteler küflenmiş, kirlenmiş, kurt böcek ve diğer parazitler tarafından yenmiş olmayacaktır. 
4.15-Eriştelere haricen tuz katılmamış olacaktır. 
5- ORTAK HÜKÜMLER :
5.1- Ambalajı açılmış, yıtrılmış, delinmiş, ezilmiş, paslı, bombeli olmamalıdır. 
5.2- Ambalajlar üzerinde üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır. 

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

5.4- Kutular / ambalaj üzerinde cinsi ve net kilo miktarı bulunmalıdır. 

5.5- Net ağırlığı üzerinden alım yapılacaktır. 

5.6- Ürünler; İlgili Türk gıda kodeksi tebliğine uygun olmalıdır.

5.7-Ambalajları, ürünün sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb. olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte   olmalı 
ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı,    ürün ile 
etkileşim göstermemelidir. 

5.8-Ayrıca taşıma koşullarına dayanıklı olmalıdır.
