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Universitemiz Tip Fakiiltesi YEMEKHANE ihtiyaci olan asagida cins ve miktarlar1 belirtilen malzemelere
ihtiyag¢ vardir.
Miiesseseniz tarafindan ilgili malzemelerin temini miimkiin ise birim fiyati iizerinden teklif verilmesini rica ederim.

Tacim DEMIRTAS
Doner Sermaye Isletme Miid.
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MALZEMENIN CINSI Miktari B. Fiyati

ISPANAK (DONDURULMUS ) 1.000 KG

KARNABAHAR (DONDURULMUS ) 1.000 KG

YESIL FASULYE ( DONDURULMUS ) 1.000 KG

GARNITUR (DONDURULMUS ) 1.000 KG

BROKOLI (DONDURULMUS ) 1.000 KG

AN [B| W= 5

PARMAK PATATES (DONDURULMUS ) 500 KG

TEKNIK SARTNAME IKINCI SAYFADA

BILGI ICIN: 0352 207 66 66 IC HAT: 22381-22382

NOT: Yukarida cins ve miktarlari yazili tiriinlerin teklifleri degerlendirme sonucu hangi
firmada kalir ise siparis tarihinden itibaren 15 giin i¢inde hastaneler ayniyat deposuna teslim
edilecektir.
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TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK.
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ZAMANINDA VERILMEYEN,ACIK ADRES,KASE VE IMZA OLMAYAN TEKLIFLER
DEGERLENDIRILMEZ.

SILINTI VE KAZINTI OLAN TEKLIFLER REDDEDILIR.

TEKLIF EDILEN URUNLERIN,MARKASI VE AMBALAJ SEKLI YAZILMALI

TEKLIF EDILEN URUNLERIN,BIRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI
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ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE; DONER SERMAYELI
{SLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI
HUKUMLERI UYGULANACAKTIR

FATURA TARIHINDEN ODEMEYE KADAR GEGEN SURE ICERISINDE FIRMALAR VADE
FARKI VEYA FAIZ TALEP ETMEYECEKLERDIR

FIRMANIN I$ UHDESINDE KALMASI HALINDE, IS SAGLIGI GUVENLIGINI GEREKTIREN
HALLERDE GEREKLI TEDBIRLER FIRMA TARAFINDAN ALINACAKTIR

NOT : Teklif mektuplarinin en gec 26/02/2024 ciinii mesai bitimine kadar E.U.Déner Isletmesi’ne birakilmasi veya
erudsim@erciyes.edu.tr adresine génderilmesini rica ederiz.




TUM DONDURULMUS URUNLER:

1. Uriinler ydriirliikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi” ve
“Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi” 6zelliklerine uygun olacak, Ek-1 Meyve ve
Sebzeler ile islenmis Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerlere de uygun olacaktir. Yeni ¢ikacak teblig,

kanun ve tizik ve eklerini de kapsamahdir.

2. Uriinler gida ile temas edebilir naylon torba (40 mikron kalinliginda polietilen) icerisinde, 2,5
kg-5 kg-10 kg’lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

3. Uriinler =18 °C’de olmalidir.

4. Kurt olmamali, bocek, kug ve benzeri yenigi, tas bulunmamalidir.

5. Dondurulmus trinler higbir katki maddesi igermemelidir.

6. Uriinler yerli olacaktir.

7. %90-95 rutubette depolanacak ve tasinacaktir.

8. Uretici firma, dondurulmus {iriinlere ait Gida Sicil Belgesi ve Gida Uretim Sertifikasina sahip

olacaktir. ihaleyi alan firma teslimat asamasinda Uriin Analiz Sertifikalarini muayene komisyonuna
ibraz edecektir.

9. Gerektiginde Uriinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri ilde bulunan T.C. Tarim ve Orman
Bakanlig Laboratuvarlarina veya Bakanlik tarafindan onay verilen diger laboratuvarlara firma
tarafindan yaptiriimalidir ve analiz sonuglari Kurulusa teslim edilmelidir.

10. Ambalaj tizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olarak yapilmalidir.
Ambalajlarin lizerinde Uriniin cinsi, briit miktar, net miktari, firmanin adi ve adresi, tanitici isareti,
seri numarasi, imal tarihi, son kullanma tarihi (giin/ay/yil olarak), igindekiler kismi ve metal
dedektoriinden gecirildigine dair damga bulunmalidir.

11. Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine gore yapilacaktir. Frigofirik araglarda getirilmelidir. Aracin
sicaklik belgesi istenildigi takdirde gosterilmelidir. Donu ¢dziilmiis, ezilmis, gevsemis Uriinler
alinmayacaktir. Coziindiiriildiikten sonra tekrar donmus driinler teslim alinmayacaktir.

12. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan, numuneden farkh ¢ikan dondurulmus triinler yapilan
sozlesmeye gore degistirilir.

13. Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir.

14. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Tiirk Gida Kodeksi hiikimleri gegerli
olacaktir. Uriinler firma tarafindan depoya teslim olacaktir.

15. Tim Urlnler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen
riinler alinmayacaktir.

16. Dondurulmus Griinler kurumun istegi dogrultusunda ayda 1 veya 2 ayda bir kez siparis verilir.
ihtiya¢ durumunda kurum giiniinii beklemeden siparis verebilir.
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DONDURULMUS ISPANAK TEKNiK SARTNAMESi:

1. Dondurulmus ispanaklar ayiklanip yikandiktan ve teknige uygun bir sekilde haglandiktan
sonra hiicre zar par¢alanmadan IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hizli Dondurma) sistemi ile
dondurulmus olmalidir.

2. Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, kétii koku olmamalidir. Dondurulmusg ispanaklarda
kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir. Ispanaklarda kesinlikle kum olmamalidir. Dondurulmusg
ispanaklarda kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.

3. Dondurulmus ispanaklar dogranmig olacaktir. Blok seklinde dondurulmus olmayacaktir. Maks
4-6 dk’da sert saplar pismelidir.

DONDURULMUS KARNABAHAR TEKNiK SARTNAMESI :

1. Tarladan toplanarak isletmeye getirilen karnabaharlar otomatik makineler tarafindan kesilmis
olmali, 6n yikama ve dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir. Blangér (On haglama) islemi uygulanan
urtin, IQF(Individual Quick Frozen: Bireysel Hizll Dondurma) sistemi ile soklanarak driinler tiiketime
hazir hale getirilirmis olmalidir.

2/ Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, kotii kokulu ve lekeli olmamalidir.
3. Pargalar biiyiik ve karigsik olmamali, pisirildiginde sert kalmamali ve dagilmamaldir.
4, Dondurulmus karnabaharda kesinlikle yabanci madde ve katki maddesi bulunmamalidir.

DONDURULMUS TAZE FASULYE TEKNiK SARTNAMESi:

a. Dondurulmus taze fasulye, giinliik olarak gelen taze fasulyelerin yikanip uglari kesildikten
sonra iki veya li¢ pargaya bollinlip teknige uygun bir sekilde haslandiktan sonra hiicre zar
parcalanmadan IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hizll Dondurma) sistemi ile dondurulmus
olmalidir.

b. Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, kot koku olmamalidir. Kilgik ve sapi alinmis dogranmis
yeni Uretim olacaktir.

C. Taneler standart olmali, kilgikli olmamalidir.

d. 1000 g 6rnek numunede sapli veya ucu alinmamig taze fasulye orani 4 adedi, taze fasulye
tizerinde olugan 6 mm’den biiyiik koyu kahverengi lekeler 8 adedi, 6 mm’den kiiciik siyah kahverengi
lekeler de 10 adedi gegmeyecektir. Biiylik boy fasulye taneleri (6 cm Ustiinde), %7 yi gegmemelidir.
Kesim sirasinda iri fasulye icinden ¢ikan serbest tane miktari 12 adedi gegmemelidir.

e. Taze fasulyeler kaynayan suya atildiginda 30-35 dk icerisinde dagilmadan pisme &zelligi
gostermeli, sert olmamalidir.

f. Dondurulmus fasulye hi¢bir yabanci madde veya katki maddesi icermemelidir.
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DONDURULMUS GARNITUR TEKNiK SARTNAMESI :

1. Havug, bezelye ve patates yikanip teknige uygun bir sekilde haslandiktan sonra tek tek
doldurulmus Griin olmalidir.

2. Uriin yeni sene mahsulii olacaktir.

3. Kendine has tat, koku ve goriiniimde olmalidir, yabanci madde kesinlikle igermemelidir.

4. Garnitiirde kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir.

5. Garnitiirde kesinlikle hi¢bir katki maddesi kullanilmamalidir.

6. Garnitiirler kaynayan suya atildiginda 20-25 dakika igerisinde dagilmadan pisme 6zelligi gostermeli,
sert olmamalidir.

7. Uretici firmanin Tarim ve Orman Bakanligi'ndan {iretim izni olmalidir.

8. Teslim edilirken ¢dziinmiis olmamalidir ve tagindigi aracin sicaklhk kosullari uygun olmalidir.

9. Uriinler gida ile temas edebilir naylon torba (40 mikron kalinliginda polietilen) icerisinde, 2,5 kg-5
kg-10 kg’hk orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

10. is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan dondurulmus garnitiir, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdigu siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu dondurulmus garnitiirii temin etmekle miikelleftir. istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan dondurulmus garnitirii temin
eder ancak bedelini yiiklenici firma ddemek zorunda kalir. Dondurulmus garnitiir istenilen gilinlerde
sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.

DONDURULMUS BROKOLI TEKNiK SARTNAMESi:

Tarladan toplanarak isletmeye getirilen brokolilerin kafa kismi gap uzunlugu, sap uzunluguna esit
olacak sekilde kesilmis olmalidir.

1. On yikama ve dezenfeksiyon islemine tabi tutulan {iriine bir sonraki asamada Blansdr (On
haslama) islemi uygulanmis olmalidir.

2. IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hizli Dondurma) sistemi ile soklanan triinler, Floretlerin
(cicekli yapi) dagilmamasi icin Glase islemi uygulanarak hazir hale getirilmis olmaldir.

ok Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, koti kokulu ve lekeli olmamalidir.
4, Pargalar biiylik ve karigik olmamali, pisirildiginde sert kalmamali ve dagilmamalidir.

Dondurulmus brokolide kesinlikle yabanci madde olmamaldir.




DONDURULMUS PATATES (KLASiIK PARMAK PATATES) TEKNiK SARTNAMESi:

a. Dondurulmusg patates, naylon torba (40 mikron kalinliginda polietilen) igerisinde 4,5 veya 2,5
kg’lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

b. Patatesler ekstra 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Patatesler; dis etkenlerden zarar
gérmemis, diizgiin sekilli kesilmis, saglam, temiz ve kendine has tat ve kokuda,renkte olmalidir.
Patatesler; siki ve sert olmali pargcalanma ve berelenmeler bulundurmamalidir.

c. Patates kabugunun normal soyulmasi ile kaybolmayan yesil kisim igermemelidir. Asiri sekil
bozukluklari, et kismina niifuz etmis gesitli oyuklar veya diger ig kusurlar et kismina niifuz eden kabuk
alti lekelerini icermemelidir.

d. Tane tane donmus, bloklasmamig olmalidir.Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterlerine
uygun olmahdir.

e. Yeni uretilmis ve ayni parti mali olmali, degisik tarihlerde tretilmis olmamalidir.
f. Uriinlerin Gretim tarihleri kullanildig1 yil olacaktir.
g. Parmak patatesler 180°C yagda 3-4 dk, 240°C firinda 15-20 dk daha fazla pisme 6zelligine

sahip olmalidir.
h. Paket icerisinde sap, kabuk gibi yabanci madde bulunmamalidir.

i Bu teknik sartnameye uygun olmayan uriinler iade edilir.Kurumun istegi dogrultusunda mal
teslimi yapilacaktir. ‘
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