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Üniversitemiz Tıp Fakültesi YEMEKHANE ihtiyacı olan aşağıda cins ve miktarları belirtilen malzemelere ihtiyaç vardır
Müesseseniz tarafından ilgili malzemelerin temini mümkün ise birim fiyatı üzerinden teklif verilrnesini rica ederim.

Tacım DEMİRTAŞ
Döner Sermaye İşletme Müd.

NOT: Teklif mektuplarının en geç 24ll0l2024 eünü mesai bitimine kadar E.Ü. Döner Sermaye İşleunesi'ne
bırakılmasını veya erudsim@erciyes.edu.tr adresine mail gönderilmesini rica ederiz.

S.no MALZEMENIN CINSI Miktarı Birim
Fiyatı

l DOMATES SALÇASI 1500 KG
2 BİBER SALÇASI 500 KG

BILGI IÇIN: MEHMET UZUNLU
Tel: (0352) 207 66 66-Dahili:22381-22382

TEKNIK ŞARTNAME EK SAYFADA

NoT:BU İı-eN renİHİNDEN öNCEKi SoN l (BiR) YIL iÇERiSiNDE iDAREMİZIN
YAPMIŞ OLDUĞU DOĞRUDAN TEMİN ALIMLARINDA TAAHHÜTLERiNİ LAYIKl
iLE yERiNE CETİRMEDİĞi ruraNar iı-p rgspir EDiLEN isrp«ı-iı-pniN
TEKLİFLERİ KABUL EDİLMEYECEKTİR
NOT: Yukarıda cins ve miktarları yazılı ürünlerin teklifleri değerlendirme sonucu hangi
firmada kalır ise sipariş tarihinden itibaren l5 gün içinde hastaneler ayniyat deposuna teslim
edilecektir.

A TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BAŞLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK

B ZAMANINDA VERILMEYEN, ACIK ADRES, KAŞE VE IMZA OLMAYAN
TEKLİFLER DEĞERLENDİRiLMEZ.

C SİLİNTİ VE KAZINTI OLAN TEKLİFLER REDDEDiLİR.

D TEKLİF ZARFININ KAPALI OLMASI TEKLİF KONUSU ZARFIN ÜZERİNE YAZ|LI
oLMALI.

E TEKLİF EDıLEN ünüNı-pnİN, MARKASI VE AMBALAJ ŞEKLİ YAZILMALI

F TEKLIF EDiLEN ÜRL-INLERİN, BİRİM FİATI RAKAM VEYAZ| iLE YAZILMALI

G TEKLiF EDİLEN ÜRÜNİ-PROPN, TEKLİF MEKTUPU İLE BiRLiKTE NUMUNE
cETiRİLECEK. N UMUN ESı GETi Rı LEM EYECEK CiFLAZLAR İÇN KATALOG
GÖNDERİLECEKTİR.

H öDEME SIRASININ VE GtNtJNtrN BELİRLENMESiNDE; DöNER SERMAYELİ
işı,ırveı-eR BütçE vE MuHASEBE vöNETMELiĞNİN 22. MADDESİ
HÜKÜMLERİ UYGULANACAKTIR

I FATURA TARiHINDEN ODEMEYE KADAR GEÇEN SÜRE İÇERİSİNDE FİRMALAR
VADE FARKI VEYA FAİZ TALEP ETMEYECEKLERDİR

J FİRMANIN İş uHnEsİNoE KALMASI HALINDE, İş saĞı-ıĞı GüVENLİĞiNi
GEREKTİREN HALLERDE GEREKLi TEDBiRLER FİRMA TARAFINDAN
ALINACAKTIR
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Biber salçası; olgun, sağlam tabii kırmızı biberlerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde
edilmiş olmalıdır. Yenisene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Tipine uygun kırmızı renkte, koyu
kıvamda, kendine özgü hoş tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku içermemelidir. Görünüşü
kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul edilen her türlü maddenin
dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı maddeler
bulundurmamalıdır.

İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Mutfak tuzu katılması
halinde, kullanılan tuz Gıda Maddeleri ile ilgiliTüzükte belirtilen özellikte olmalıve miktarıtoplam
kuru maddenin % 10'unu geçmemelidir.

Biber salçalarına Gıda Maddeleri Tüzüğünde müsaade edilenler dışında hiçbir katkı maddesi
katılmamalı, boya maddesi içermemelidir.

Biber salçası, hermetik olarak kapatılabilen, kalaylı ve kalaysız kromlu lak'lı levhalardan yapılmış olan
ve ebatları TS 1924'e uygun teneke kutu, kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş
olmalıdır. Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sız|ntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet
hatası olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en azo/o90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu
kapasitesiTS 2664 'e uygun olmalıdır.

Ambalajlar temiz, düzgün, bombesiz, taban ve kapakları içe doğru basık olmalı, kirlenmiş, delik, paslı
vs olmamalıdır.

Kutular 5 kg'lık orijinal olmalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz
dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalıve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve
organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca
taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda KodeksiYönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
İŞaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak
ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

ı T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı'nın üretim izin numarasıve tarihi,

İlgili standardın işaret ve numarası
Üreticifirmanın adı veya tescilli markası ve adresi,
Malın adı, tipl, kuru madde oranı, katılmış ise tuz miktarı, imalat seri ve parti numarası, imal ve son
kullanma tarihleri, brüt ve net miktarları.
AmbalajIarın üzerindeki net miktar esas aIınarak depo tesIimi yapıtacaktır.

Gıda maddeleri Kurumun istediği miktar ve tarihlerde getirilecektir.

DOMATES SAICASİ TEKNİK SARTNAMESİ

Domates salçası; olgun, sağlam tabii domateslerin tekniğine uygun olarak işlenmesi sonucu elde
edilmiŞ olmalıdır. Yeni sene mahsulünden üretilmiş olmalıdır. Duble konsantre salça tıpinde; suda
çözülebilen, tuzsuz, kuru madde miktarı%28-30 arasında, ihtiva ettiğituz miktarı o/o6'danaz

olmamalıdır. Kırmızı renkte koyu kıvamda kendine özgü tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku
içermemelidir. Görünüşü kendine has yeknesak görünüşte olmalı; salça, imalinde kullanılması kabul
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edilen her türlü maddenin dışındaki maddeler ile kabuk, çekirdek ve bunların parçacıkları gibi yabancı
maddeler bulundurmamalıdır.

İçinde canlı, cansız böcekler ve bunların parçalarını bulundurmamalıdır. Domatesten başka cins sebze,
meyve ve enzimlerini bulundurmamalıdır. Boya maddesi içermemelidir. Domates salçası hermetik
olarak kapatılabilen özellikteki kalaylı ve kalaysız kromlu lak'lı levhalardan yapılmış teneke kutu,

kavanoz veya özel aseptik ambalajlar içerisinde konulmuş olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte
olmalıve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol
açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklıve
istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve işaretleme, Türk Gıda KodeksiYönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak
ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır:

ı T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı'nın üretim izin numarasıve tarihi,
İlgili standardın işaret ve numarası,
Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,
Malın adı, tipi, çeşidi, imalat seri ve parti numarası, imal ve sonkullanmatarihleri (ay-yıl olarak),

çözünür kuru madde miktarları, brüt ve net miktarları.

Ambalaj|ar, düzgün, temiz, delinmemiş, paslanmamış, bombe yapmamış ve ezilmemiş olmalıdır.
Kutular; mekanik tesirlerle biçimleri bozulmamış, sızıntısız ve kutu dışı passız olmalı, kenet hatası
olmamalıdır. Kutu doluluk oranı en azYo 90 (v/v); siyah leke miktarı en çok 2 adet /gram, kutu
kapasitesiTS2664 'e uygun olmalıdır. Kutular 5 kg'lık orijinalolmalıdır.
Ambalajların üzerindeki net miktar esas atınarak depo teslimiyapılacaktır.
Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1456 ve bu standartta atıf yapılan standartlar esas
alınacaktır. Gıda maddeleri Kurumun lstedlğl miktar ve tarihlerde get|rilecektir.
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