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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 fiyat: iizerinden teklif verilmesini rica ederim.

Tacim DEMIRTAS
Déner Sermaye Isletme Miid.
S.no MALZEMENIN CINSi Miktar: Birim Fiyat1
1 |EKMEK KADAYIFI 100 KG
2 |HAZIR YUFKA 200 KG

BILGI ICIN: YALCIN MIRZA

Tel : (0352) 207 66 66 — Dahili: 22381-22382

TEKNIK SARTNAME EK SAYFADA

NOT: BU ILAN TARIHINDEN ONCEKI SON 1 (BIR) YIL ICERISINDE IDAREMIZIN
YAPMIS OLDUGU DOGRUDAN TEMIN ALIMLARINDA TAAHHUTLERINI LAYIKI
ILE YERINE GETIRMEDIGI TUTANAK ILE TESPIT EDILEN ISTEKLILERIN
TEKLIFLERI KABUL EDILMEYECEKTIR

NOT: Yukarida cins ve miktarlari yazili tiriinlerin teklifleri degerlendirme sonucu hangi
firmada kalir ise siparis tarihinden itibaren 15 giin iginde hastaneler ayniyat deposuna teslim
edilecektir.

TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK.

ZAMANINDA Vl;RiLMEYEN, ACIK ADRES, KASE VE IMZA OLMAYAN
TEKLIFLER DEGERLENDIRILMEZ.

SILINTI VE KAZINTI OLAN TEKLIFLER REDDEDILIR.

TEKLIF ZARFININ KAPALI OLMASI TEKLIF KONUSU ZARFIN UZERINE YAZILI
OLMALL

TEKLIF EDILEN URUNLERIN, MARKASI VE AMBALAJ SEKLI YAZILMALI

TEKLIF EDILEN URUNLERIN, BIRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI

Q= m O O] @ >

TEKLIF EDILEN URUNLERDEN, TEKLIF MEKTUPU ILE BIRLIKTE NUMUNE
GETIRILECEK. NUMUNESI GETIRILEMEYECEK CIHAZLAR ICIN KATALOG
GONDERILECEKTIR.

H | ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE; DONER SERMAYELI
ISLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI
HUKUMLERI UYGULANACAKTIR

I |FATURA TARIHINDEN ODEMEYE KADAR GEGEN SURE IGCERISINDE FIRMALAR
VADE FARKI VEYA FAIZ TALEP ETMEYECEKLERDIR

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

NOT: Teklif mektuplarinin en ge¢ 12/12/2024 giinii mesai bitimine kadar E.U. Doner Sermavye Isletmesi’ne
birakilmasini veya erudsim@ercives.edu.tr adresine mail gonderilmesini rica ederiz.




EKMEK KADAYIFI -KEMALPASA TATLISI TEKNiK SARTNAMESi:

Gida maddeleri tiiziiglintin 311-313. maddelerinde yazil evsafinda uygun sekilde ekstra ve
ekstra undan usuliine uygun hazirlanmis olacaktir.

Gida Mevzuati Tizigi'nde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun olmalidir.

Ekmek kadayifi ve Kemalpasa, "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi" ne ve "Belediye Gida
Maddeleri Nizamnamesindeki belirtilen hususlara; "GIDA MADDELERININ VE UMUMI SAGLIGI
ILGILENDIREN ESYA VE LEVAZIMIN HUSUSI VASIFLARINI GOSTEREN TUZUGE" uygun &zellikte
olmalidir.

Duyusal Ozellikleri:

Gida maddelerinin duyusal kalitesi; goriinus, tat, koku, ¢igneme 6zelligi ve dokusal dzelliklerini
kapsayan ve goz, agiz, dokunma ve igitme gibi duyu organlariyla algilanan 6zelliklerin bir buttiniidir.

(Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis, koku, cigneme 6zelligi, lezzet (tat) ve dokusal
ozelliklerinin bitiiniine yonelik begeni kriterleri esas alinmistir.)

1 Kadayif ve Kemalpasa, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Kadayif ve Kemalpasa,
kendine has goriiniiste, kokuda, lezzette, renkte, saglam, biitiin, taze gériinisli, birbirine yapismamis
olmali, tabii olmayan veya fena koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik bulunmamalidir.

2. Kuflenmig, kirlenmis, herhangi bir surette tagayyiir etmis, kurt, bécek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamal, iginde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval
dokintusd, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir. Kadayiflarin ve
Kemalpasalarin, ezilmis, yanmus, eksimis, kiiflenmis, bayatlamig, kirlenmis ve benzeri istenmeyen
goriinimde, tatta, kokuda olanlari kabul edilmeyecektir.

3. Kadayiflar ve Kemalpasalar, ezik, birbirine yapismig, dagilmis, basik, yanik hamurlasmis
olmamaly, i¢lerinde karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali, kendine has homojen renkte olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, herhangi bir
yabanci madde, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Kadayiflar ve Kemalpasalar, agsagida yazili hallerde sagliga az veya cok zarar verecek derecede
bozulmus sayilirlar:

1. Fena koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik;

2. Kiflenmis, kirlenmis, herhangi bir surette tagayyiir etmis kurt, bécek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar;

3. lginde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dékiintiisi, kil ve ip pargasi gibi istenmeyen (yabanci)
cisim bulunanlarla imal ve satiglari esnasinda igreng bir muameleye maruz kalanlar veya her ne
surette olursa olsun saghga zararli herhangi bir maddeyi ihtiva edenler;

4. Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tat verici maddeler veya miisaade
edilmemis muhafaza maddeleri katilmis olanlar, her ne amagla olursa olsun miisaade edilmeyen
kimyasal bir madde ile muamele edilmis olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal
maddeleri ihtiva edenler;

5. Gayri sihhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.




6. Ekmek kadayifi 600-700 Gr'lik ikiye bolinmiis olarak Kemalpasa tatlisinin her bir adedi 4-5 Gr
olacak sekilde 160-170 Gr'lik ambalajlar igerisinde teslim edilecektir.

Kadayiflari ve Kemalpasalari boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat
verici maddeler veya muhafaza maddeleri katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile
muamele etmek yasaktir.

Ambalajlar, Griini sicaklik degisimleri, hava, nem, isik vb. olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve Griiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde
bozulmalara yol agmamali, trlin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tagima kosullarina dayanikli
olmalidir. Kadayiflarin ve Kemalpasalarin teslimi temiz ambalajlar igcinde olacaktir.

Muayene komisyonunun gerekli gérdiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi kosulu
ile resmi laboratuvardan alinmig "Kadayiflarin ve Kemalpasalarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
toksikoloji analiz raporlarini" miiteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Ambalajlama ve Etiketleme-
isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

Teslim edilen partideki kadayiflar ve Kemalpasalar, tazelik ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir
ornek olmalidir.

is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan kadayiflar ve Kemalpasalar, muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu kadayiflari ve Kemalpasalari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire
zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan kadayiflari ve Kemalpasalari
temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. » Ekmek kadayifi ve Kemalpasa
tatlisi istenilen gilinlerde sabah saat:09.00'a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.

HAZIR YUFKA TEKNiK SARTNAMESi:

Hazir yufka: bugday ununun baklava ve boreklik gesidine, igme suyu, yemeklik tuz ve gerektiginde
katki maddeleri ilave edilip teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun agilarak kismen pisirilmesiyle
elde edilen yari mamulddir.

1. Uretici firma yetkili devlet (resmi)kurumlarindan alinmis ‘Gida Uretim (Unlu
Mamuller:Yufka,boreklik yufka) Sertifikasina’ sahip olmal ve bu sertifikayi ihale
komisyonu Uiyelerine ve muayene komisyonu iyelerine ibraz etmelidir.

2. Uretici firma yufka yapiminda kullandigi tim malzemelere (un, yumurta, tuz vs.)ait
T.C.Tarim ve Orman Bakanligindan alinmig ‘Uretim izin belgelerini’ ihale komisyonu
tyelerine ibraz etmek zorundadir.Yufka yapiminda kullanilan tiim malzemeler,Gida
Mevzuati Tizliglinde belirtilen kalite kriterlerine ve TSE Standartlarina uygun
olmahdir.

3. Bodreklik yufka yapiminda kullanilan tim malzemeler ‘Tiirk Gida Kodeksi
Y6énetmeligine’ ve belediye gida maddeleri nizamnamesindeki belirtilen hususlara;
gida maddelerinin ve umumi sagligi ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini
gosteren tiiziige uygun 6zellikte olmalidir.




Duyusal 6zellikleri:

1.

10.
11.

12.

13.
14.

15.

Gida maddelerinin duyusal kalitesi; Gida maddelerinin duyusal
kalitesi;goriiniis.tat,koku,cigneme 6zelligi ve dokusal 6zelliklerini kapsayan ve
g6z,agiz,dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan 6zelliklerin bir biitinaddr.

Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis,koku,cigneme 6zelligi,lezzet(tat),ve
dokusal 6zelliklerin biitiiniine yonelik begeni kriterleri esas alinmigtir.

Yufkalar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Yufkalar,distan bakildiginda iyi
pismis,kendine has goriintste, kokuda,lezzette,renkte,saglam,biitiin,taze gériiniisli,birbirine
yapigmamig olmali,pismeden dnce veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kétii koku ve
lezzet,acilik ve anormal eksilik bulundurmamalidir. '

Kiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis, kurt, bécek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamall, igerinde fare pisligi, hayvan giibresi,
cuval dokiintusi, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir.

Yufkalar ezik,birbirine yapismis,dagilmig,basik,yanik,hamurlagmis olmamali,iclerinde
karismamig halde un,tuz,katki maddeleri ve bunlarin topéklarl ile yabanci madde
bulunmamali,kendine has homojen renkte olmali,kendine has tat ve kokuda olmali,herhangi
bir yabanci madde , yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Yufkalar, asagida yazili hallerde sagliga az veya ¢ok zara verecek derecede bozulmus sayilirlar:

K&t koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik, bogazda yanma hissi
birakanlar

Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis kurt, bécek ve diger parazitleri ve
aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.

iginde fare pisligi, hayvan giibresi, cuval dékiintiisii, kil ve ip pargasi gibi istenmeyen cisim
bulunanlarla her ne suretle olursa olsun sagliga zararl herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

Gayri sthhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.
Yufkalar kendine 6zgii renkte ve yaklasik daire seklinde olacaktir.

Yufkalar pargalanmig olmayacaktir. Yufkalarin kenarindan iceriye dogru 3 (iig) cm'den fazla
olmamak kosuluyla en gok 3 (lig) yirtik olabilecektir.

Yufkalarda pisirmeden dolayi asiri yaniklar bulunmayacaktir.
Yufkalarin kalinhigi en ¢ok 1.2 (bir nokta iki) mm olacaktir.

Ayni partideki yufkalarin, en biiyiik ¢apli veya kenar uzunlugunda olani ile en kiigtigiiniin
arasindaki fark en fazla 5 (bes) cm olacaktir.




Kimyasal Ozellikler :
1. Rutubet Miktari: Yufkalarda rutubet miktari en ¢ok % 43 (yiizde kirk {i¢) (m/m) olacaktir.

2. Tuz Miktari: Yufkalarda tuz miktan (kuru maddede) en ¢ok % 2 (yiizde iki) (m/m)
olacaktir.
3. Tuz Harig Kul Miktari: Yufkalarda tuz harig kil miktari (kuru maddede) en gok %0.65 (ytizde
sifir nokta altmis bes) (m/m) olacaktir.
4. % 10'luk HCl'de Coziinmeyen Kl Miktari: Yufkalarda % 10luk HCI'de ¢6ziinmeyen kiil miktar:
(kuru maddede) en ¢ok % 0.1 (ytizde sifir nokta bir) (m/m) olacaktir.

5. Asitlik: Yufkalarda asitlik (100 (yiiz) gram yufkanin asitligini notralize etmek icin sarf edilen 1
(bir) N NaOH Miktari) en ¢ok 6 (alt1) mi olacaktir.

Mikrobiyolojik ve Toksikolojlk Ozellikler:

1. Yufkalarda;Salmonella,E.coli, Staphylococcus aureus bulunmayacaktir.

2. Yufkalarda Kif sayisi en gok 100 (yiiz) adet/g olacaktir.

3. Yufkalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi en ¢ok 105 (on iizeri bes) adet/g
olacaktir.

4. Yufkalarda mikroorganizmalardan ve diger etkenlerden kaynaklanan hicbir toksik madde
bulunmayacaktir.

5. Muayene komisyonun gerekli gérdigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin karsilamasi
kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘yufkanin ve/veya yufka yapiminda kullanilan biitiin
malzemelerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miiteahhit
firma muayene komisyonuna ibraz etmek zorundadir.

6. Ambalajlama ve isaretleme,Tlirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Ambalajlama ve etiketleme-
isaretleme béliimiine uygun olmaldir.

7. Teslim edilen partideki yufkalar, tazelik ,boy ve kullanilan malzeme bakimindan tek bir 6rnek
olmalidir.

8. s bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan yufkalar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleri ile uyumlu yufkalari temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyaci olan yufkayi temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

9. Ayrica ‘ Unlu Mamuller Alimi ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gegen ihalenin baslangic
saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘igin birakacaklari yufka numuneleri, is bu teknik
sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan kriterlerin
kargilanip karsilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname kriterleri
ile uyumlu, en begenilen uriinde karar kilinacaktir.

Yufkalar istenilen giinlerde, sabah saat 09.00’a kadar depo teslimi olmak kaydiyla alinacaktir.




