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SAĞLIK KÜLTÜR ve SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
Sayın Firma Yetkilisi,	  …../……/2025
        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.
*Teslimat Yeri: Çukurova Üniversitesi Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı Anaokulu 
*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.
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Kaşe-İmza:
	


YALNIZ:………………………………………………………………………							
EKMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ 
A-ÜRÜN ÖZELLİKLERİ: 
a. Ekmeğin Genel Özellikleri: -Ekmek, iyi pişmiş ve yeterince kabarmış olmalıdır. -Kendine has görünüşte ve kokuda, kabuk renk dağılımı homojen olmalı, basık ve yanık olmamalıdır. 
-Ekmek; kesildiği zaman iç kısmı süngerimsi yapıda, gözenekler mümkün olduğunca homojen olmalı, büyük hava boşlukları bulunmamalı, sıkışık, hamur ve yapışkan olmamalıdır. 
-Içinde hamur halinde un topakları, büyük hava boşlukları, karışmamış halde un, tuz, katkı maddeleri ve yabancı madde bulunmamalıdır. 
-Ekmek, kesildiğinde kendine has renkte olmalıdır. 
-Üretiminde Türk Gıda Kodeksi ilgili yönetmeliklerinde izin verilenler dışında herhangi bir madde kullanılmamalıdır. 
b.Ekmeğin Yapım Özellikleri: 
- Ekmek yapımında ekmeklik buğday unu kullanılmalıdır. 
- Tuz kuru maddede en çok % 1.5 (m/m) olmalıdır. 
-Ekmekteki rutubet miktarı en çok % 38 (m/m )olmalıdır. 
-Ekmeğin içerisinde hiçbir şekilde yabancı bir madde bulunmamalıdır. 
-Ekmekler idarenin talebi doğrultusunda "Taş Fırın Ekmeği" veya "Tepside Pişirilen Ekmek" olarak temin edilecektir. 
-Ekmek, 50 gr.'lık olacak biçimde ambalajlama ve etiketleme yönetmeliklerine uygun bilgileri de içerecek biçimde şeffaf, kapalı poşetlerde ambalajlanmalıdır. 
c.Ekmeklerin Çeşitleri ve Özellikleri: 
1- Ekmek: Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği, No: 2012/2 uygun olacak biçimde "Buğday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiğinde şeker, enzimler, enzim kaynağı olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katkı maddeleri ilave edilip bu karışımın tekniğine uygun olarak yoğrulması, şekillendirilmesi, fermentasyona bırakılması ve pişirilmesi ile yapılan ürün, Satın alınacaktır. 
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