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Universitemiz Tip Fakiiltesi YEMEKHANE ihtiyac1 olan asagida cins ve miktarlari belirtilen malzemelere
ihtiyag vardir.
Miiesseseniz tarafindan ilgili malzemelerin temini miimkiin ise birim fiyati tizerinden teklif verilmesini rica ederim.

Tacim DEMIRTAS
Doéner Sermaye Isletme Miid.

0 MALZEMENIN CINSI Miktar: B. Fiyati

KIRMIZI MERCIMEK 1.500 KG

PIRINC 2.000 KG
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MAKARNA 2.000 KG

TEKNIK SARTNAME IKINCI SAYFADA

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

NOT: Yukarida cins ve miktarlar1 yazili iiriinlerin teklifleri degerlendirme sonucu hangi
firmada kalir ise siparis tarihinden itibaren 15 giin i¢ginde 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
ISLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI
HUKUMLERI UYGULANACAKTIR

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

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

NOT : Teklif mektuplarinin en gec 14/03/2024 giinii mesai bitimine kadar E.U.Déner Isletmesi’ne birakilmasi veya
erudsim@ercives.edu.tr adresine génderilmesini rica ederiz.




KIRMIZI MERCIMEK TEKNiK SARTNAMESi:

Mercimek, baklagiller (Leguminosae) familyasindan Lens culinaris Medic (lens esculenta, Moench)
kiltdr bitkilerinin kurutulmus taneleridir. Yeni sene mahsulli olmalidir.

Mercimekler, kendilerine 6zgii dogal renk, tat ve kokuda olmali, 1slanmis ve/veya islatilip kurutulmus
olmamalidir.

Mercimekler; saglam, biitiin, iyi kurutulmus olmali, yabanci tat ve koku, nem, canli-cansiz bocek,
giive ve hayvansal kalintilarini, yumurtalarini icermemelidir. Bozuk, kiflenmis, ¢lirimis, burusmus,
lekelenmis tane icermemelidir.

Mercimekte Adi fig (Vicia sativa) ve bundan kaynaklanan .-cyanoalanine bulunmamalidir.

ic mercimekler, parlatilmak amaciyla Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adiyla Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi’ne
uygun bitkisel yag ile islem gorebilir. Bu durumda i¢ mercimeklerde toplam yag orani, tane
biinyesindeki yag dahil en ¢ok % 2.5 olmalidir. Yaglama isleminde parafin kullanilmamahdir.

Asagidaki tabloda belirtilen MERCIMEKTE KALITE KRITERLERI’ ne uygun olmalidr.

URUN (% en cok) | KABUKLU KIRMIZI

OZELLIKLERI KlRMIZI_ MERCIMEK
MERCIMEK

Rutubet (“) 14,0 12,0

Toplam (“) 4,0 1,0

Yabanci

Madde (1)

Tas Toprak vb. | (“) 1,0 0,0

inorganik

Maddeler

Toplam (“ 3,0 0,0

Kusurlu Tane

()

Bdcek Hasarli 1,0 0,0
Tane

Kizismis ve (“) 0,5 0,0
Cimlenmis
Tane

Kirik ve (“y |40 -
Kabugu
Soyulmus Tane

Kabugu (“) - 0,5
Soyulmamig
tane




(1) Tas, toprak vb. inorganik maddeleri de igerir.
(2) Kizismis, cimlenmis tane ile bocek hasarli taneyi de igerir.
(*) Kirik ve kabugu soyulmus taneler kusurlu tane taniminin igerisinde yer almigtir.

Mercimeklerin ambalajlanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9. bdliimiinde belirtilen hususlara
dayali yapilmalidir. Ambalajlari, {iriin{i sicaklik degisimleri, hava, nem, isik vb olumsuz dig etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve tiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamal, triin ile etkilesim gdstermemelidir.

Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir. Ambalajlar, saglam,
temiz, kuru ve insan sagligina zararsiz olmalidir.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yirtik, patlak, delik
olmamalidir. Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Ambalajlama ve
Etiketleme-isaretleme béliimiine uygun olmalidir. Ambalajlarin izerine asagidaki bilgiler okunaki,
bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde, kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmalidir:

» T.C. Tarim ve Orman Bakanligl’'nin liretim izin numarasi ve tarihi,

» llgili standardin isaret ve numarasi,

» Uretici firmanin adi veya tescilli markasi ve adresi,

» Malin adi, tipi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve son kullanma tarihleri, briit ve net miktarlari.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda, TS’lari ve bu Standarda atif yapilan TS'lari esas alinacaktir.

Gida maddeleri kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.

PIRINC (OSMANCIK PiRINC) TEKNiK SARTNAMESi:

Piring, Bugdaygiller (Graminea) familyasina giren Oryza sativa L. Kiltir bitkilerinin meyvesi olan
celtigin, teknigine uygun olarak kavuzlari soyulduktan sonra, gesitli degirmenlenme islemleri
uygulanarak embriyo ve kabuk ile aleurone’un kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen
tane Grlindir. Yeni sene mahsulti olmalidir. Osmancik piring, ekstra veya 1.sinif niteliklerini tasiyan
uzun taneli (tane uzunluklari 6 mm ve lzeri olan; uzunluk/genislik orani 2 veya 3 olan) piring
olmalidir. Piring, kendine 6zgii dogal renk, tat ve kokuda olmali, gbzle gériinir kifli ve kizismis tane
ile canli-cansiz bécek, giive ve hayvansal kalintilarini, yumurtalarini igermemelidir.

Piringler Trakya bolgesinde tiretilmis olmamalidir.
Piringlerin rutubet miktari en fazla %14,5 olmalidir. Kirik tane orani % 5 ‘i gegmemelidir.

Osmancik piring yabanci madde, tas toprak, kum, kavuz, kepek, piring disindaki tohum ve taneler ile
unlagmis piring pargalari ve embriyon gibi maddeler miisaade edilen sinirlarin tizerinde
bulunmamalidir. Piring, ¢esit olarak pilavlik piring niteliklerini tagimahdir.

Lekeli, gigekli ve sararmig piring, bocek yenikli piring, tebesirlesmis piring, ham piring, mandik (kirmizi
cizgili) piring olmamalidir. Piringlerin ambalajlanmasi Tuirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9. bélimiinde
belirtilen hususlara dayali yapiimalidir.

Ambalajlari, Girinii sicakhk degisimleri, hava, nem, 1sik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte
olmali ve Uriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol
agmamal, iirlin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve
istiflemeye uygun olmalidir. Ambalajlar, saglam, temiz, kuru ve insan saghgina zararsiz olmalidir.

25 ve/veya 50 kg. orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yirtik, patlak, delik

olmamalidir. Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve




Etiketleme-isaretleme béliimiine uygun olmalidir. Ambalajlarin {izerine asagidaki bilgiler okunakli,
bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde, kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmahdir:

T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim izin numarasi ve tarihi,

ilgili standardin isaret ve numarasi ,

Uretici firmanin adi veya tescilli markasi ve adresi,

Malin adi, tipi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve son kullanma tarihleri, briit ve
net miktarlari.
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Bu sartnamede yer almayan hususlarda, bu Standarda atif yapilan TS’lari esas alinacaktir.(Teblig
n0:2010/60 Piring Tebligine uygun olacaktir)
Gida maddeleri Kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.

MAKARNA (BURGU,SPAGETTI,PENNE,BONCUK VB) TEKNiK SARTNAMESi:

Makarna; Triticum durum bugdayindan Uretilen irmige su katilip teknigine uygun yogrularak
hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir tiriin olup; sade, tam bugday, ¢esnili,
zenginlegtirilmis, giiglendirilmis makarna ile vitamin ve mineral ilaveli makarna olarak adlandirilir.

Makarna ¢esidi sade makarna olmalidir. Makarnalar, kendine 6zgii dogal renk, tat ve kokuda
olmalidir. Makarnalar; saglam, bittin olmali, yabanci tat ve koku, nem, canli-cansiz bdcek, giive ve
hayvansal kalintilarini, yumurtalarini igermemelidir. Bozuk, kiiflenmis, lekelenmis, ve bécek yenigi
tane icermemelidir. Zararsiz da olsa yabanci bitki ve artiklarini, tag, toprak ve kum vb organik ve/veya
inorganik maddeler icermemelidir.

Rutubet miktan agirlikca en ¢ok % 13 olmalidir.

Sade makarnada kiil miktari kuru maddede en ¢ok % 1 olmalidir.

Sade makarnada protein miktari kuru maddede en ¢ok % 10.5 olmalidir.
Makarnalar bigimlerine gére uzun, kesme, sehriye vb sekillerde iretilebilir.

Makarnalar %1’lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pismeli,
dagilmamali ve suya gegen madde miktari (kuru madde esasina gére ) %10’dan gok olmamalidir.

% 96’lik etil alkole gegen asitlik miktari % 0.05’ten ¢ok olmamalidir. Ambalajlari, tiriinii sicaklik
degisimleri, hava, nem, isik vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve Griiniin
bilegsiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik dzelliklerinde bozulmalara yol agmamali, Giriin
ile etkilesim géstermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir. Ambalajlar, saglam, temiz, kuru ve insan sagligina zararsiz olmalidir.

Makarnalar, 5 — 10 kg. orijinal ambalajinda teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yirtik, patlak, delik
olmamalidir. Ambalajlama ve isaretleme, Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi”nin Ambalajlama ve
Etiketleme-isaretleme bélimiine uygun olmalidir. Ambalajlarin tizerine asagidaki bilgiler okunakli,
bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde, kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmalidir:

1. T.C.Tarim ve Orman Bakanligi'nin isletme kayit numarasi ve tarihi,

2. llgili standardin isaret ve numarasi,

3. Malin adi, tipi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve son kullanma tarihleri, briit ve
net miktarlari.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda, standarda atif yapilan TSlari esas alinacaktir.(Teblig
n0:2002/20 uygun olacaktir)

Gida maddeleri Kurumun istedigi miktar ve tarihlerde getirilecektir.




