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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 Kayıkhane Restoran
*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
	PENNE MAKARNA
	
	50
	KG
	
	

	2
	KREMA 12 Lİ
	
	120
	ADET
	
	

	3
	DONUK PATATES
	7*7
	200
	KG
	
	

	4
	DONUK KALEM BÖREK PEYNİRLİ
	
	100
	KG
	
	

	5
	DONUK HAMBURGER ETİ 90GR
	
	7
	KG
	
	

	6
	MAYONEZ 
	
	8
	KG
	
	

	7
	NAR EKŞİSİ
	
	48
	KG
	
	

	8
	İSOT
	
	2
	KG
	
	

	9
	SUMAK 
	
	3
	KG
	
	

	10
	ZEYTİNYAĞI 5 LT
	
	10
	LT
	
	

	11
	DİL PEYNİRİ TUZSUZ
	
	10
	KG
	
	

	12
	ANTEP FISTIK İÇİ BOZ YEŞİL TÜM
	
	2
	KG
	
	

	13
	BAL
	
	10
	KG
	
	

	14
	İNCİR REÇELİ 
	
	10
	KG
	
	

	15
	ÇİLEK REÇELİ
	
	10
	KG
	
	

	16
	SUCUK BATON
	
	10
	KG
	
	

	17
	TAHİN
	
	20
	KG
	
	

	18
	PEKMEZ 
	
	5
	KG
	
	

	19
	KAYMAK 
	
	10
	KG
	
	

	20
	SÜRÜLEBİLİR ÇIKOLATA
	
	10
	KG
	
	

	21
	SALSA SOS
	
	10
	KG
	
	

	
	
	
	


	TOPLAM
	


	
Firma Ad ve Ticaret Unvan:

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

………………………………………………..


	


Kaşe-İmza:
	


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


















	



MAYONEZ
1.Ambalajları üzerinde üretim ve son kullanma tarihi, etiket bilgileri, firma adı-adresi ve tescilli markası açıkça belirtilmiş olmalıdır.2.Ambalajı TSE normlarına uygun olmalıdır.3.Teslim tarihinde raf ömrü en az 6 ay olmalıdır.3.Türk Gıda Kodeksi ‘ne uygun şekilde üretilmiş olmalıdır.4.Üretici firma HACCP belgesine ve ‘’Tarım ve Köyişleri Bakanlığının Gıda Sicil ve Gıda Üretim İzni’’ belgesine sahip olmalıdır. 5.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.6. Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.

KREMA				
1.Tadı kokusu kendine özgü olmalıdır,pastörize sütten imal edilmiş olup yabancı tat ekşime ve renk değişikliği olmamalıdır.2.Krema max 4 derece de olmalıdır.3.Pastörize sütten imal edilmiş olup 1 lt.'lik tetrapak ambalajlarda olmalıdır.ambalaj üzerinde okunaklı şekilde etiket bilgileri yer almalıdır.4.Gıda ve tarım bakanlığının üretim izni olmalıdır.5.TSE standartı,firmanın adı veya markası adresi ürünün tipi adı imalat seri numarası imal ve son kullanma tarihleri net miktarları yer almalıdır.	
   NAR EKŞİSİ SOSU
1.Kendine özgü olup, kötü koku olmayacaktır.2.Taze olgun narlardan kabuklarından ve çekirdeklerinden ayrılıp, preslenerek ve konsantre edilerek hazırlanmış olacaktır.3.Kokmuş, küflenmiş, kirlenmiş, kutuları ezilmiş delinmiş olmayacaktır.4.Kullanılan tüm katkı maddeleri 29.12.2011-28157 tarihli Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği’ne uygun olmalıdır.5.Nar ekşisi sosu örnekleri kabul edildiğinde normal şartlar altında bozulmamasını müteahhit taahhüt edecek, bozuk çıkanlar ve uygun depolama koşullarında bozulanlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir.6.Bir önceki serinin ürünü olmayacaktır.7.Nar ekşisi örnekleri ortam sıcaklığında muhafaza edilecektir.


ZEYTİNYAĞI (SIZMA / RİVİERA)
1.Zeytinyağı; yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Zeytin Yağı ve Pirina Yağı Hakkında Tebliği” kalite ve saflık kriterlerine uygun olmalıdır. Yeni çıkacak tebliğ, kanun ve tüzük ve eklerini de kapsamalıdır.2.Zeytinyağı; Sadece zeytin ağacı, Oleaeuropaea L. meyvelerinden elde edilen yağlardan olacaktır. Çözücü kullanılarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon işlemi ile doğal trigliserid yapısı değiştirilmiş yağlar ve diğer yağlarla karışımı olmayacaktır.3.Aksi belirtilmedikçe kuruluşa temin edilecek olan zeytinyağı “Riviera” tipi olacaktır. Kendine özgü olmalı, kötü kokulu olmamalıdır. Rengi altın sarısı, yeşilimtrak sarı veya açık renkte olabilir. Berrak, tortusuz, şeffaf görünümde kendine has tatta olacaktır. Koku ve lezzeti doğal olacaktır.4.Zeytinyağları ortam sıcaklığında olmalıdır.5.Boyalı olmayacaktır. Herhangi bir nebati yağ ile karışık olmayacaktır. 6.Tenekeler düzgün, temiz, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olacaktır.7.Yağlar Net 16-18 kg’lık kutular içerisinde gelecek, denendikten sonra, net ağırlık üzerinden kabul edilecektir. 8.Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi (gün/ay/yıl olarak) kolayca okunabilir biçimde olacaktır. Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır.9.Taşıma Gıda Kodeksi Yönetmeliğindeki gibi olacaktır. 10.Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan yağlar yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. 11.Depolama Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olarak yapılacaktır.12.Tüm ürünler Muayene Komisyonunun beğeneceği evsaf ve lezzete olacaktır. Beğenilmeyen ürünler alınmayacaktır.


SUMAK
1.Kendine özgü tat, koku ve renkte olmalıdır.2.Bayatlamış, kızışmış, küflenmiş, bozulmuş, yabancı tat ve koku almış olmamalıdır.3.İçerisinde canlı böcekler, gözle görülebilen veya görülmeyen ölü böcekler ve bunların kalıntıları ve diğer zararlıların kalıntıları bulunmamalıdır. 

	İSOT BİBER

	1.Kendine Has Koku,Ren Ve Tatta Olmalı;İçinde Hiçbir Yabancı Madde 

	Olmamalı,Boya Maddesi Katılmış Olmamalı.

	2.Ambalaj Üzerinde Üretici Firma Adı,Net Ağırlığı,İmal Tarihi Yazılı Olmalıdır.

	3.1 Yıl İçinde Tüketilemeyen Ve Miadı Dolan Malzeme Geri İade Edilecek,Yenisi İle 

	Değiştirilecektir.


 
  ANTEP FISTIĞI
1. TS 1280’e uygun olacaktır.2. Yeni sene mahsulü olacaktır.3. Kabuksuz, kendine has görünüş ve tatta, iyi gelişmiş, sağlam, bütün olacaktır. Çürük artıklar bulunmayacaktır4. Canlı-cansız hiçbir böcek izi dahi olmayacak, içi buruşmuş kaybetmiş, yağlanmış veya acımış olmayacaktır.5. Nem oram %5 ’ i geçmemelidir.6. Ambalajı, taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığına zarar vermeyecek malzemeden yapılmış olmalıdır.

DONDURULMUŞ PARMAK PATATES

1. Ürün patatese özgü tat ve lezzette olmalıdır. 
2. Ürünlerin üretim tarihleri kullanıldığı yıl olacaktır. Ürünün kullanıldığı yıl henüz çıkmamış olduğu durumda bir önceki yıl ürünü olabilir.
3. Yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. Ağızda mantarlaşmış bir his vermemelidir.
4. Kolayca dağılmayan bir yapıda olmalıdır. 
5. Patateslerin, yüzeyi düzgün olmalı, birbirine yapışmamış veya birbirine buz kütleleri ile yapışmış halde dondurulmuş olmamalıdır. 
6. Yabancı madde bulunmamalıdır. 
7. 1.sınıf dondurulmuş patates olacak, kendine has renkte kararmamış ve bir örnek renkte olmalı, hastalıklı ve bozulmuş kısımlar ile mekanik zarar görmüş kısımları, filiz ve gözenekleri ayıklanmış olmalıdır. Çözdürüldükten sonra mantarlaşma olmamalıdır. 
8. Kuruluşun ihtiyacına göre 7x7 veya 9x9 Çubuk olarak donuk olarak teslim edilecektir.

DONUK HAMBURGER ETİ
90 gr olacaktır. Türk gıda kodeksine uygun kendine has görünüşte olacaktır. Yüzde 100 dana etinden olacaktır. -18 derecede muhafaza edilecektir.

DONUK KALEM BÖREK
Börek peynirli olacaktır. Ortalama 1 börek 40 50 gr olacaktır. Yufkadan üretilmiş olacaktır. -18 derece soğuk zincir ile teslim alınacaktır.
BAL 
TSE 3036 ve Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliğine (2012/58) uygun süzme çiçek balı olacaktır.

SUCUK
Sucuk, %100 dana kangal sucuk şeklinde olmalıdır. Kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır. Resmi ve özel kombina ve mezbahalarda kesilen sağlıklı dana eti gövde etlerinden hazırlanan sucuk hamurunun, doğal ve izin verilen uygun yapay kılıflarla doldurulması ve bir süre bekletilerek olgunlaştırılması ile elde edilir.Katkı malzemeleri tuz, karabiber, kimyon, sarımsak, yeni bahar vb. maddelerle potasyum ve sodyum nitrat veya nitrit askorbit asit,sodyum azkorbat, sodyum poli fosfat, sodyum glutomat, sakaroz ve starter kültürleridir.Sucukta nem kütlece en çok %40 tuz en çok %5 olmalıdır.Yağ oranı kütlece en çok %30 protein en az %22 olmalıdır.

TUZSUZ KÜNEFELİK DİL PEYNİRİ
1.1.Sınıf Sütten Üretilmiş Olmalıdır.Kendine Has Koku Ve Tatta Olmalıdır.Olgunlaşma Süresini Tamamlamış Olmalıdır.2.Parlak Porselen Beyazı Renkte Düzgün Kesilmiş Olmalıdır.3.Elastiki Muntazam Lifli Yapıda Olmalıdır.Ambalaj Üzerinde Firmanın Ticaret Unvanı Adresi Malın Adı  Kütlesi İmalat Tarihi Parti Ve Seri Numarası Son Kullanma Tarihi Raf Ömrü Ts Numarası Bulunmalıdır.4.Gıda Kodeksine Uygun Olmalıdır.

KAYMAK
TS 1018 de belirtilen 1.sınıf çiğ sütten gerekli işlemleri gördükten sonra elde edilmiş olmalıdır. Kaymak ağırlıkça % 60 oranında süt yağı içermelidir. Beyaz renkte kendine has tat koku ve yapıda olmalı ve gözle görülür hiçbir mikroorganizma kolonisi içermemelidir. Ambalaj üzerinde firma adı adresi son kullanma tarihi bulunmalıdır.


REÇEL
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



SALSA SOS
-Türk Gıda Kodeksine uygun olarak üretilmiş olacaktır. -1.kalitede olmalıdır. - -Kendine has koku, tat ve görünüşte olacaktır. -Sağlığa zarar vermeyen ve ürünü koruyacak özellikte, orijinal ambalajlarında olacaktır.

SÜRÜLEBİLİR ÇİKOLATA
Sürülebilir forma olmalıdır. Tüm ürünler yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Çikolata Ve Çikolata Ürünleri Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.Çikolatalar 1.sınıf, piyasanın en kaliteli ürünlerinden olacaktır.Kakao yağı dışında bitkisel yağ içeren çikolata ürünlerinde bu durum etiket üzerinde belirtilmelidir. Açıklama, içindekiler listesi ile aynı alanda kolayca görülebilen, listede ayrı göze çarpabilen, satış ismine yakın puntoda ve koyu olarak “Kakao yağına ek olarak bitkisel yağda içermektedir.” şeklinde ifade edilir. Ancak ürün adı bu zorunluluğa bağlı olmaksızın etiket üzerinde ayrıca başka bir yerde de bulunabilir.Satış ismi diğer ürünlerle karışmaması için tanımlamalarda verilen ürün ismi ile birlikte kullanılır. Çikolata tozu, içilebilir çikolata, bitter çikolata, sütlü çikolata, bol sütlü çikolatalarda toplam kakao kuru maddesi etiket üzerinde beyan edilir. Bildirim “kakao kuru maddesi minimum % …. “ şeklinde ifade edilir.Sütlü çikolata en az % 30 toplam kakao kuru maddesi ile kısmen koyulaştırılmış süt ya da süttozu, kısmen yağı alınmış süt ya da yağsız süt, krema veya kısmen koyulaştırılmış krema ya da krema tozu, tereyağı veya süt yağından elde edilen, en az %4.5’i süt yağı olan en az %18 süt kuru maddesi içermektedir.İçine sağlığına zararsız dahi olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmamalıdır.
TAHİN  
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. 
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. 
5-Türk Gıda Kodeksi etiketleme yönetmeliğine uygun olmalıdır. 6-Teslim tarihinde raf ömrünün en az ¾ ü kalmış olmalıdır.

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 %10 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 itibaren en fazla 1 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 işletme kayıt numarası, TS ve ISO standardı, üretici adı, adresi, markası, parti seri no, sınıfı, üretim ve son kullanma tarih bilgileri olmalıdır.
[bookmark: _GoBack]TS 1620 Standardına uygun olmalıdır.




İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden

Birim Yöneticisi


	Onaylayan

Kalite Koordinatörlüğü
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