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Universitemiz Tip Fakiiltesi YEMEKHANE ihtiyac1 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.

S.no MALZEMENIN CINSI Miktari B. Fiyati
1 |DONDURULMUS TAZE FASULYE 2.000 KG
2 |DONDURULMUS PATATESLI GARNITUR 2.000 KG
3 |DONDURULMUS KARNABAHAR 1.000 KG
4 |DONDURULMUS BROKOLI 1.000 KG
5 | DONDURULMUS BEZELYE 1.000 KG

TEKNIK SARTNAME EK SAYFADADIR.

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

TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK.

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,BIiRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI

ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE; DONER SERMA YELI
ISLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI
HUKUMLERI UYGULANACAKTIR

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

FIRMANIN i$ UHDESINDE KALMASI HALINDE, 1S SAGLIGI GUVENLIGINI GEREKTIREN
HALLERDE GEREKLI TEDBIRLER FIRMA TARAFINDAN ALINACAKTIR

NOT : Teklif mektuplarinin en ge¢ 23/09/2024_giinii mesai bitimine kadar E.U.Doner islctmesi’ne birakilmasi veva
erudsim@ercives.edu.tr _adresine génderilmesini rica ederiz.




TUM DONDURULMUS URUNLER:

v ey

1. Uriinler yiiriirliikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi” ve
“Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi” 6zelliklerine uygun olacak, Ek-1 Meyve ve
Sebzeler ile islenmig Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerlere de uygun olacaktir. Yeni ¢ikacak teblig,
kanun ve tiiziik ve eklerini de kapsamalidir.

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, bdcek, kus ve benzeri yenigi, tas bulunmamalidir.

5. Dondurulmus trinler higbir katki maddesi icermemelidir.

6. Uriinler yerli olacaktir.

7. %90-95 rutubette depolanacak ve tasinacaktir.

8. Uretici firma, dondurulmus iiriinlere 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
Bakanligi Laboratuvarlarina veya Bakanlik tarafindan onay verilen diger laboratuvarlara firma
tarafindan yaptiriimalidir ve analiz sonuglari Kurulusa teslim edilmelidir.

. 10. Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olarak yapilmalidir.
Ambalajlarin lizerinde Griiniin cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin adi ve adresi, tanitici isareti,
seri numarasl, imal tarihi, son kullanma tarihi (giin/ay/yil olarak), icindekiler kismi ve metal
dedektoriinden gegirildigine dair damga bulunmalidir.

11. Tagima Gida Kodeksi Yonetmeligine gére yapilacaktir. Frigofirik araclarda getirilmelidir. Aracin
sicaklik belgesi istenildigi takdirde gosterilmelidir. Donu ¢dziilmiis, ezilmis, gevsemis riinler
alinmayacaktir. Céziindiriildiikten sonra tekrar donmus iiriinler teslim alinmayacaktir.

12. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan, numuneden farkli gikan dondurulmus iriinler yapilan
sozlesmeye gore degistirilir.

13. Depolama Gida Kodeksi Yonetmeligindeki gibi olacaktir.

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

15; Tiim driinler Muayene Komisyonunun begenecegi evsaf ve lezzete olacaktir. Begenilmeyen
trlnler alinmayacaktir.

16. Dondurulmusg driinler kurumun istegi dogrultusunda ayda 1 veya 2 ayda bir kez siparis verilir.
ihtiyag durumunda kurum giiniinii beklemeden siparis verebilir.

Yusuf GAZEL
Diyetisyen
Efcives Univgrsitesi Tip Fakiltesi
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DONDURULMUS TAZE FASULYE TEKNiK SARTNAMESi:

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

b. Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, k6tli koku olmamalidir. Kilgik ve sapi alinmis dogranmis
yeni Uretim olacaktir.

(e Taneler standart olmali, kilgikli olmamalidir.

d. 1000 g 6rnek numunede sapli veya ucu alinmamig taze fasulye orani 4 adedi, taze fasulye
uzerinde olusan 6 mm’den biiyiik koyu kahverengi lekeler 8 adedi, 6 mm’den kiiciik siyah kahverengi
lekeler de 10 adedi gegmeyecektir. Blyiik boy fasulye taneleri (6 cm iistiinde), %7 yi gecmemelidir.
Kesim sirasinda iri fasulye i¢inden gikan serbest tane miktari 12 adedi gegmemelidir.

e. Taze fasulyeler kaynayan suya atildiginda 30-35 dk igerisinde dagilmadan pisme 6zelligi
gostermeli, sert olmamalidir.

f. Dondurulmus fasulye higbir yabanci madde veya katki maddesi icermemelidir.

DONDURULMUS GARNITUR TEKNiK SARTNAMESi :

1. Havug, bezelye ve patates yikanip teknige uygun bir sekilde haslandiktan sonra tek tek
doldurulmug triin olmahdir.

2. Uriin yeni sene mahsulii olacaktir.

3. Kendine has tat, koku ve gériinimde olmalidir, yabanci madde kesinlikle icermemelidir.

4. Garnitiirde kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir.

5. Garnitirde kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.

6. Garnittirler kaynayan suya atildiginda 20-25 dakika igerisinde dagiimadan pisme 6zelligi géstermeli,
sert olmamalidir.

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

8. Teslim edilirken ¢6zlinmiis olmamalidir ve tagindigi aracin sicaklik kosullari uygun olmalidir.

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

10. is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan dondurulmusg garnitiir, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu dondurulmus garnitiirii temin etmekle miikelleftir. istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan dondurulmus garnitiirii temin
eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Dondurulmus garnitiir istenilen giinlerde
sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.




DONDURULMUS KARNABAHAR TEKNIK SARTNAMES :

1. Tarladan toplanarak isletmeye getirilen karnabaharlar otomatik makineler tarafindan kesilmis
olmali, 8n yikama ve dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir. Blansér (On haslama) islemi uygulanan
uriin, IQF(Individual Quick Frozen: Bireysel Hizli Dondurma) sistemi ile soklanarak {irtinler tiiketime
hazir hale getirilirmis olmalidir.

2. Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, koti kokulu ve lekeli olmamalidir.
3. Pargalar biiyiik ve karisik olmamall, pisirildiginde sert kalmamali ve dagilmamalidir.
4. Dondurulmug karnabaharda kesinlikle yabanci madde ve katki maddesi bulunmamalidir

DONDURULMUS BROKOLi TEKNiK SARTNAMESi:

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

il On yikama ve dezenfeksiyon islemine tabi tutulan iiriine bir sonraki asamada Blansor (On
haslama) islemi uygulanmis olmalidir.
2. IQF (Individual Quick Frozen: Bireysel Hizli Dondurma) sistemi ile soklanan iiriinler, Floretlerin

(cicekli yapi) dagilmamasi igin Glase islemi uygulanarak hazir hale getirilmis olmaldir.

3. Kendine 6zgii tat ve renkte olmali, kotii kokulu ve lekeli olmamalidir.
4. Parcalar biyik ve karigik olmamali, pisirildiginde sert kalmamali ve dagilmamalidir.
Dondurulmusg brokolide kesinlikle yabanci madde olmamalidir.

DONDURULMUS BEZELYE TEKNiK SARTNAMESi:

1. Bezelye yikanip teknige uygun bir sekilde haslandiktan sonra tek tek doldurulmus iiriin olmalidir.
2. Uriin yeni sene mahsulii olacaktir.

3. Kendine has tat, koku ve goriinimde olmalidir, yabanci madde kesinlikle icermemelidir.

4. Bezelyede kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir.

5.Bezelyede kesinlikle higcbir katki maddesi kullanilmamalidir.

6. Bezelyeler kaynayan suya atildiginda 20-25 dakika icerisinde dagiimadan pisme &zelligi gdstermeli,
sert olmamaldir.

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

8. Teslim edilirken ¢dziinmis olmamalidir ve tagindigi aracin sicaklik kosullari uygun olmalidir.

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

10. is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan dondurulmus bezelye, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu dondurulmus bezelyeyi temin etmekle miikelleftir. istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; Universite piyasadan ihtiyaci olan dondurulmus bezelyeyi temin
eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Dondurulmus bezelye istenilen giinlerde
sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.




