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SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI

Sayın Firma Yetkilisi,	  ../…./.2026
        Birimimizce aşağıda cinsi ve miktarı yazılı malzemelerin 4734 sayılı Kanunun 22/d maddesine göre doğrudan temin yoluyla alımı yapılacağından KDV hariç yerine teslim birim fiyatlarının bildirilmesi rica olunur.
Teklif Dönüş :  saglik-kultur@cu.edu.tr
Tekliflerinizde kaşeli imzalı ve tarih olmalıdır.
https://arsiv.cu.edu.tr/ihaleler üzerinden takip edebilirsiniz.
*Teslimat Yeri: Çukurova Üniversitesi SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
*Ürünler talebimizi karşılayacak şekilde titizlikle hazırlanacaktır.
*Teklifi kazanan firma asgari süre içinde aşağıdaki mal/hizmeti, faturası ile beraber Muayene Kabul komisyonu tarafından kontrol edilmek suretiyle fakültemize teslim edecektir.
*Teklif bedeli KDV hariç bir şekilde belirlenecektir.
*Teklifte yer alan malzemenin istenen niteliğe uygun olup olmadığı muayene kabul komisyonumuz tarafından belirlenecektir. Belirtilenin dışında fakültemize farklı bir marka, cins, kalite ve model gelmesi durumunda faturası iptal edilerek ürünler iade edilecektir.

	Sıra
 No
	Malzeme Adı
	Malzeme Özellikleri
	Miktarı
	Birimi
	Birim Fiyat (KDV Hariç)
	Tutar
(KDV Hariç)

	1
	DİL PEYNİRİ
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	KG
	
	

	2
	KAYMAK
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	50
	            KG
	
	

	3
	SÜRÜLEBİLİR ÇİKOLATA
	
	50
	KG
	
	

	4
	BAL
	
	50
	KG
	
	

	5
	TAHİN
	
	100
	KG
	
	

	6
	PEKMEZ
	
	30
	KG
	
	

	7
	KAYISI REÇELİ
	
	80
	KG
	
	

	8
	İNCİR REÇELİ
	
	80
	KG
	
	

	9
	ÇİLEK REÇELİ
	
	80
	KG
	
	

	10
	DANA SALAM
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	50
	KG
	
	

	11
	DANA SUCUK
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	50
	KG
	
	

	12
	SİYAH ZEYTİN
	
	50
	KG
	
	

	13
	YEŞİL ZEYTİN
	ÇİZİK
	50
	KG
	
	

	14
	CEVİZ İÇİ
	KELEBEK
	40
	KG
	
	

	15
	BADEM İÇİ
	ÇİĞ
	25
	KG
	
	

	16
	KURU KAYISI
	GÜNKURUSU
	50
	KG
	
	

	17
	SALSA SOS (ACI)
	
	50
	KG
	
	

	
	FATURA KESİMİNDEN 5 AY SONRA ÖDEME YAPILACAKTIR
	
	
	
	
	

	
	
	
	


	TOPLAM
	


	
Firma Ad ve Ticaret Unvan:

Firma Vergi No:
	
………………………………………………..

………………………………………………..


	


Kaşe-İmza:
	


YALNIZ:………………………………………………………………………						
















BAL 
TSE 3036 ve Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliğine (2012/58) uygun süzme çiçek balı olacaktır.
SUCUK
Sucuk, %100 dana kangal sucuk şeklinde olmalıdır. Kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır. Resmi ve özel kombina ve mezbahalarda kesilen sağlıklı dana eti gövde etlerinden hazırlanan sucuk hamurunun, doğal ve izin verilen uygun yapay kılıflarla doldurulması ve bir süre bekletilerek olgunlaştırılması ile elde edilir.Katkı malzemeleri tuz, karabiber, kimyon, sarımsak, yeni bahar vb. maddelerle potasyum ve sodyum nitrat veya nitrit askorbit asit,sodyum azkorbat, sodyum poli fosfat, sodyum glutomat, sakaroz ve starter kültürleridir.Sucukta nem kütlece en çok %40 tuz en çok %5 olmalıdır.Yağ oranı kütlece en çok %30 protein en az %22 olmalıdır.
   KAŞAR PEYNİRİ	
1.Tadı Kokusu Kendine Özgü Olmalı Kötü Koku Olmamalıdır.2.Rendeliğinde Topaklanmamalı Ve Rendelenebilir Sertlikte Olmalıdır.3.İçerisinde Beyazlanmış Kısımlar Hava Kabarcıklar Bulunan Boşluklar Olmayacaktır.	4.Ekşi Küflü Kokuşmuş Olmayacaktır5.Yağ Miktarı %30 Dan Aşağı Olmalıdır.6.İmalat Tarihinden İtibaren En Az 60 Gün Olgunlaştırılmalıdır.7.Gıda Kodeksine Uygun Olmalıdır.	
DİL PEYNİRİ
1.1.Sınıf Sütten Üretilmiş Olmalıdır.Kendine Has Koku Ve Tatta Olmalıdır.Olgunlaşma Süresini Tamamlamış Olmalıdır.2.Parlak Porselen Beyazı Renkte Düzgün Kesilmiş Olmalıdır.3.Elastiki Muntazam Lifli Yapıda Olmalıdır.Ambalaj Üzerinde Firmanın Ticaret Unvanı Adresi Malın Adı  Kütlesi İmalat Tarihi Parti Ve Seri Numarası Son Kullanma Tarihi Raf Ömrü Ts Numarası Bulunmalıdır.4.Gıda Kodeksine Uygun Olmalıdır.
BADEM İÇİ
Badem içleri temiz olacaktır. Küflü çürük ekşi kurtlu kurt yenikli ıslak rutubetli tozlu çamurlu ezik kırık olmayacaktır. Dış ve iç kabuklarından tamamen ayrılmış olacaktır. Kendine has koku ve tatta olacaktır.
CEVİZ İÇİ
Ceviz yeni sene mahsul olacaktır, yerli ve en iyi cins yarım çenet tipi ekstra olacaktır. Küflenmiş rutubetli kurtlanmış olmamalıdır. TSE 1276 sayısına uygun olacaktır.


KURU KAYISI GÜN KURUSU
Yeni sene ürünü olup piyasada satılan iyi cins şekerpare kuru kayısılarından olacaktır. Kurtlu, çürüklü, küflü , kurt yenikli olmayacak normal büyüklükte olup , ezik ,parçalanmış,şekerlenmiş,sulanmış ve ekşimiş olmayacaktır. -İçinde hiçbir yabancı madde olmayacaktır. -Kayısılar 1.sınıf ve köpük kayısı olacaktır. -Kayısılar sandıklar veya karton ambalajlar içerisinde cinsi ve net kilo miktarı soğuk damga veya şablonla yazılacaktır.

KAYMAK
TS 1018 de belirtilen 1.sınıf çiğ sütten gerekli işlemleri gördükten sonra elde edilmiş olmalıdır. Kaymak ağırlıkça % 60 oranında süt yağı içermelidir. Beyaz renkte kendine has tat koku ve yapıda olmalı ve gözle görülür hiçbir mikroorganizma kolonisi içermemelidir. Ambalaj üzerinde firma adı adresi son kullanma tarihi bulunmalıdır.

YEŞİL ZEYTİN
Yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir.
Tip ve çeşidine has yenilebilme olgunluğunda ve yenilebilir özellikte olmalıdır.
Ambalaj içindeki zeytinlerin sınıfı, tipi ve türü aynı olmalıdır.
Kokuşmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.
Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir.
Gözle görülür yabancı madde içermemelidir.
Salamura suyu; temiz olmalıdır. 
Görünüşü berrak olmalı, gözle görülebilen yabancı madde içermemelidir.
Alınacak yeşil zeytin çizik zeytin olmalı, asit veya başka bir madde ile aracılığı giderilmemiş, sadece tuz ile salamura yapılmış, yeme olgunluğuna gelmiş olacaktır.
Net süzme ağırlığı 5 veya 10 kg olmalıdır. Orijinal teneke ambalajında teslim edilmelidir. 
Helal Gıda Belgesi veya Helal Gıda Sertifikası veya Helal Gıda Standardı veya ilgili TS Belgesi olmalıdır. 
SİYAH ZEYTİN
Yabancı tat ve koku ihtiva etmemelidir. 
Tip ve çeşidine has yenilebilme olgunluğunda ve yenilebilir özellikte olmalıdır.
Ambalaj içindeki zeytinlerin sınıfı, tipi ve türü aynı olmalıdır.
Kokuşmuş, kurtlanmış veya küflenmiş olmamalıdır.
Her türlü parazit, böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmemelidir.
Gözle görülür yabancı madde içermemelidir. 
Salamura suyu temiz olmalı, yabancı tat veya koku içermemelidir. 
Görünüşü berrak olmalı, gözle görülebilen yabancı madde içermemelidir.
Salamura ile birlikte ambalajlanan zeytinde, salamura suyu; zeytinin üzerini tamamen örtmüş olmalı ve dolum oranı kabın su kapasitesinin en az %90’ı olmalıdır.
Siyah zeytin Gemlik tipi, olgun taneli küçük çekirdekli, etli olacaktır.
Net süzme ağırlığı 5 veya 10 kg olmalıdır. Orijinal teneke ambalajında teslim edilmelidir. 
Helal Gıda Belgesi veya Helal Gıda Sertifikası veya Helal Gıda Standardı veya ilgili TS Belgesi olmalıdır. 

REÇEL
Ekstra geleneksel reçel (şekerler ve meyvelerin belirli kıvama getirilmiş karışımı) olacaktır. Meyve oranı en az % 45 olmalıdır. Renklendirici bulunmamalıdır. Kutuların dolum oranı en az % 90 olmalıdır. Reçellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak, temiz yıkanmış, çöp, çekirdeklerinden tamamen temizlenmiş, canlı – cansız her türlü böcek, kurt gibi haşereler bulunmayacaktır. Parlak, canlı, yapıldığı meyvelerin rengi baskın, meyvemsi ve hoş tadı olacaktır. Kararma, çok koyu veya cıvık, yanık, küf, is, benzin, gaz vb. yabancı koku, ekşime gibi yabancı tatta olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katılmamış olacaktır. Şekerlenmiş olmayacaktır

SALAM
Yüzde yüz dana salam olacaktır. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı et karışımları tebliğine uygun olacaktır. Boya olmayacaktır. Kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. Tuz oranı Yüzde 3 nişasta 4 protein 16 en çok 25 yağ oranı olacaktır.

SOSİS
Yüzde yüz dana sosis olacaktır. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı et karışımları tebliğine uygun olacaktır. Boya olmayacaktır. Kendine özgü tat ve kokuda olacaktır. 

SALSA SOS
-Türk Gıda Kodeksine uygun olarak üretilmiş olacaktır. -1.kalitede olmalıdır. - -Kendine has koku, tat ve görünüşte olacaktır. -Sağlığa zarar vermeyen ve ürünü koruyacak özellikte, orijinal ambalajlarında olacaktır.
SÜRÜLEBİLİR ÇİKOLATA
Sürülebilir forma olmalıdır. Tüm ürünler yürürlükte olan “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Çikolata Ve Çikolata Ürünleri Tebliği” özelliklerine uygun olacaktır.
Çikolatalar 1.sınıf, piyasanın en kaliteli ürünlerinden olacaktır.
Kakao yağı dışında bitkisel yağ içeren çikolata ürünlerinde bu durum etiket üzerinde belirtilmelidir. Açıklama, içindekiler listesi ile aynı alanda kolayca görülebilen, listede ayrı göze çarpabilen, satış ismine yakın puntoda ve koyu olarak “Kakao yağına ek olarak bitkisel yağda içermektedir.” şeklinde ifade edilir. Ancak ürün adı bu zorunluluğa bağlı olmaksızın etiket üzerinde ayrıca başka bir yerde de bulunabilir.
Satış ismi diğer ürünlerle karışmaması için tanımlamalarda verilen ürün ismi ile birlikte kullanılır. 
Çikolata tozu, içilebilir çikolata, bitter çikolata, sütlü çikolata, bol sütlü çikolatalarda toplam kakao kuru maddesi etiket üzerinde beyan edilir. Bildirim “kakao kuru maddesi minimum % …. “ şeklinde ifade edilir.
Sütlü çikolata en az % 30 toplam kakao kuru maddesi ile kısmen koyulaştırılmış süt ya da süttozu, kısmen yağı alınmış süt ya da yağsız süt, krema veya kısmen koyulaştırılmış krema ya da krema tozu, tereyağı veya süt yağından elde edilen, en az %4.5’i süt yağı olan en az %18 süt kuru maddesi içermektedir.
İçine sağlığına zararsız dahi olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmamalıdır.

[bookmark: _GoBack]Tahin teknik şartnamesi,
 %100 susamdan üretilmiş, acılaşmamış, yabancı yağ/madde içermeyen, karakteristik koku ve renkteki ürünleri kapsar. Türk Gıda Kodeksi'ne uygun, homojen, akışkan kıvamlı, yabancı tat ve koku barındırmayan, nem oranı düşük, protein oranı yüksek (%17-20 civarı) kaliteli susam ürünü olması esastır. 
İçerik: %100 susam tohumundan (Sesamum indicum) üretilmiş olmalı, başka tohum veya yağ içermemelidir.
Fiziksel Özellikler: Kendine has kokuda ve lezzette olmalı; acılaşmış, bayatlamış, rengi kararmış veya yağı dışarı vurmuş (ayrışmış) olmamalıdır.
Kıvam ve Yapı: Homojen, ince lifli, akışkan yapıda olmalı ve içinde yabancı madde bulunmamalıdır.
Ambalaj: Gıda tüzüğüne uygun, kapalı, hava almayan ambalajlarda teslim edilmelidir.
Besin Değeri (Yaklaşık): Protein oranı yüksek, yağ miktarı yüksek olmalıdır. 
Tahin Helvası Şartname Notları (Ek Olarak):
Tahin Oranı: Kütlece en az %52 olmalıdır.
Susam Yağı: En az %26 olmalıdır.
Katkı Maddesi: Glikoz şurubu, nişasta veya yabancı yağ içermemelidir. 
Kontrol ve Muayene: Ürünler, teslim anında organoleptik (tat, koku, renk) ve fiziksel kontrole tabi tutulur, uygun olmayan ürünler iade edilir. 
Pekmez Teknik Şartname 
Standartlara Uygunluk: Ürünler TS 3792 Üzüm Pekmezi Standardı ve Türk Gıda Kodeksi'ne uygun olmalıdır. 
İçerik: Hariçten şeker, glikoz, koruyucu, ağırlaştırıcı veya yabancı madde ilave edilmemiş olmalıdır. 
Fiziksel Özellikler: Kendine has kokuda, renkte ve tatta olmalı; tortusuz, şekerlenmemiş ve akışkan/koyu kıvamda olmalıdır. 
Ambalaj ve Teslimat: Ambalajlar sağlam, sızdırmaz, paslanmaz (metal ise) ve gıdaya uygun malzemeden (genellikle plastik bidon veya cam kavanoz) olmalıdır. 
Raf Ömrü: Teslimat tarihinde, ürünün raf ömrünün en az 3/4'ünün (veya en az 1 yıl) kalmış olması şarttır. 
Hijyen: Ürünler, nakliye ve depolama sırasında Türk Gıda Kodeksi yönetmeliğine uygun hijyenik şartlarda muhafaza edilmelidir. 
Analiz: Muayene komisyonunun gerekli görmesi halinde, firmanın karşılaması koşuluyla resmi laboratuvar analiz raporları (fiziksel, kimyasal) ibraz edilmelidir. 



İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden

Birim Yöneticisi


	Onaylayan

Kalite Koordinatörlüğü
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