


	+[image: 3A077EAB] 
	T.C. 
 ÇUKUROVA ÜNİVERSİTESİ 
SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
Satın Alma Teklifi Formu  
	Doküman No 
	FRM-IMID-0002

	
	
	İlk Yayın Tarihi 
	16/07/2024

	
	
	Revizyon Tarihi 
	 ---

	
	
	Revizyon No 
	 ---

	
	
	Sayfa No 
	1/1



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.
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TEKNİK ŞARTNAME
DONUK BROKOLİ
1. Fiziksel ve Organoleptik Özellikler
Renk ve Görünüm: Brokoli, taze ve kendine has parlak yeşil renkte olmalıdır.
Sararmış, solmuş, kahverengileşmiş veya kararmış ürünler kabul edilmemelidir.
Koku ve Tat: Kendine has kokusu olmalı; ekşime, küf kokusu veya herhangi bir
yabancı/kötü koku barındırmamalıdır
Doku: Pişirildiğinde sert kalmamalı, tamamen dağılmamalı ve lifli yapısını korumalıdır
Boyut: Çiçek demetleri (floretler) genellikle 20-40 mm veya 40-60 mm ebatlarında
olmalıdır. Baş kısımları ile sap uzunlukları birbirine orantılı olmalıdır. 
2. İşleme ve Şoklama (IQF) Kriterleri
IQF Teknolojisi: Ürünler, hücre zarı parçalanmadan ve blok şeklinde donmadan,
IQF (Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile tek tek şoklanmış olmalıdır.
Ön İşlem: Tarladan toplandıktan sonra ön yıkama, ayıklama ve tekniğe uygun ön
haşlama (blanşör) işlemlerinden geçmiş olmalıdır.
Katkı Maddesi: Ürün içinde kesinlikle hiçbir koruyucu, tatlandırıcı veya gıda katkı
maddesi bulunmamalıdır.
Yabancı Madde: Taş, toprak, böcek, cam, tahta veya yaprak sapı gibi yabancı
maddeler kesinlikle bulunmamalıdır. 
3. Depolama, Ambalaj ve Sevkiyat
Sıcaklık: Sevkiyat ve depolama süresince ürünün sıcaklığı kesintisiz olarak en az 18°C
veya
altında
muhafaza
edilmelidir.

Ambalaj:
Gıdaya

uygun, minimum 40 mikron kalınlığında polietilen (PE) torbalarda
veya kilitli poşetlerde, ortalama 2,5 kg ile 10 kg arası orijinal ambalajlarda teslim
edilmelidir.
Etiketleme: Ambalaj üzerinde üretici firma adı, ürün adı, üretim/son kullanma tarihi,
net ağırlık ve saklama koşulları net bir şekilde yazılı olmalıdır.
4. Yasal ve Mikrobiyolojik Standartlar
Mevzuat: Ürünler ve üretici tesisleri Türk Gıda Kodeksi yönetmeliklerine ve ilgili
tebliğlere tam uyumlu olmalıdır.
Belgeler: Üretici firmanın geçerli Gıda Sicili ve İşletme Kayıt/Onay Belgeleri (ve
tercihen ISO/HACCP gibi kalite belgeleri) bulunmalıdır.
Çözünme: Teslimat esnasında ürünler kesinlikle çözünmüş, yumuşamış veya
buzlanma yapmış (çözünüp tekrar donmuş) olmamalıdır. 
DONUK KARNABAHAR
1. Ürün ve İşleme Özellikleri
Üretim Yöntemi: Karnabaharlar taze, körpe ve sağlıklı iken toplanmalı; kesim ve
temizleme işlemlerinden geçirilmelidir.
Ön Haşlama (Blanching): Ürünlerin enzim aktivitesini durdurmak ve tazeliğini
korumak için blanşör işlemi uygulanmış olmalıdır.
Dondurma Yöntemi (IQF): Karnabahar bloklar halinde değil, Individual Quick Frozen
(Bireysel Hızlı Dondurma) sistemi ile tek tek şoklanmış olmalıdır. 
2. Fiziksel ve Organoleptik Özellikler
Renk ve Koku: Ürün kendine has beyaz/krem renginde olmalıdır. Kararmış,
sararmış, pörsümüş, küflü veya kötü kokulu olmamalıdır.
Yabancı Madde: İçerisinde kesinlikle kum, taş, toprak, yaprak veya yabancı
kimyasal/katkı maddesi bulunmamalıdır.
Doku: Pişirildiğinde kök kısmı sert kalmamalı, çiçek kısımları ise lapa gibi
dağılmayacak formda olmalıdır. 
3. Ambalaj ve Sevkiyat Kriterleri
Paketleme: Gıdaya uygun, sağlığa zarar vermeyen 2.5 kg, 5 kg veya 10 kg’lık
polietilen (pe) orijinal ambalajlarda teslim edilmelidir.
Sıcaklık: Sevkiyat ve depolama boyunca ürün sıcaklığı en az -18°C’de (veya daha
soğukta) muhafaza edilmelidir.
DONUK AHUDUDU
1. Genel Özellikler
Dondurma Yöntemi: Ahududular, IQF (Individual Quick Frozen - Bireysel Hızlı
Dondurma) yöntemi ile tek tek şoklanmış olmalıdır. Blok veya birbirine yapışmış
(buzlanmış) olmamalıdır.
Fiziksel Özellikler: Ahududular taze, olgun, sağlam ve kendine has canlı
kırmızı/bordo renginde olmalıdır.
Kusursuzluk: Ezik, çürük, küflü, yabancı tat/kokuda veya yabancı madde (sap,
yaprak, taş vb.) içermemelidir. 
2. Kalite Sınıfları
Tedarikçi firmalar genellikle 3 farklı boyutta ürün sunar:
Tam Ahududu (Whole): Bütünlüğü bozulmamış meyveler.
Kırık Ahududu (Crushed/Broken): Bütünlüğünü kaybetmiş ancak renk ve tat
kalitesi standart olan meyveller (genelde pastacılık ve soslar için).
Gda (Grade A / B): Meyvelerin sınıflandırma yüzdesi (Örneğin; %90 oranında tam
meyve).
3. Ambalaj ve Etiketleme
Paketleme: Gıdayla temasa uygun, 40 mikron kalınlığında polietilen torbalara
konulmalı ve genellikle 10 kg'lık mukavva kolilerde teslim edilmelidir.
Etiket: Ambalaj üzerinde ürün adı, net/brüt ağırlık, üretim tarihi, son kullanma tarihi,
üretici firma bilgisi, parti numarası ve Tarım Bakanlığı sicil numarası bulunmalıdır. 
4. Muhafaza ve Taşıma Koşulları
Depolama: Depolarda ve soğuk hava araçlarında ürün sıcaklığı daima -18°C veya
daha altında muhafaza edilmelidir.
Sevkiyat: Zincir kırılmasını önlemek için frigorifik (soğutuculu) araçlarla taşınmalıdır. 
5. Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kriterler
Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği'ne tam uyumlu olmalıdır. Ağır
metal ve pestisit (tarım ilacı) kalıntı sınırları yasal limitler içerisinde olmalıdır. Ürüne
kesinlikle koruyucu veya şeker ilavesi yapılmamalıdır.
DONUK BÖĞÜRTLEN
1. Genel Özellikler
Koku ve Tat: Böğürtlenler kendine has renk, taze tat ve kokuda olmalıdır; küflü,
ekşimiş, mayalanmış veya yabancı tat/koku içermemelidir.
Kusursuzluk: İçerisinde böcek, kurtçuk, yumurta, yaprak, çöp, toprak veya ağır
metal gibi hiçbir yabancı materyal bulunmamalıdır. 
2. Dondurma ve Boyutlandırma
Dondurma Yöntemi: Ürünler, şoklama işlemi (IQF - Individual Quick Frozen yani
Bireysel Hızlı Dondurma) yöntemiyle tek tek dondurulmuş olmalıdır. Blok veya
topaklar halinde olmamalıdır.
Kırık ve Ezik Oranı: Çözündürüldüğünde formunu büyük ölçüde korumalı,
maksimum deformasyon/ezik ve kırık oranı parti genelinde %5 ile %7 sınırlarını
aşmamalıdır. 
3. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Gıda temasına uygun (örneğin 40 mikron kalınlığında polietilen) torbalarda,
standart koli ağırlıklarında (örneğin 4 x 2.5 kg veya 10 kg) paketlenmelidir.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde ürünün adı, net/brüt ağırlığı, üretici firma bilgileri,
üretim/son kullanma tarihleri ve parti seri numarası yer almalıdır. 
4. Sevkiyat ve Depolama
Soğuk Zincir: Ürünler üretim tesisinden teslim alınana kadar kesintisiz olarak -18 °
C'de tutulmalıdır. Teslimat sırasında ürünlerin çözünmeye başlamış (buz çözünmesi)
olması kabul edilmez.
Raf Ömrü: Uygun koşullarda (-18°C veya altında) muhafaza edildiğinde üretim
tarihinden itibaren minimum 1 yıl raf ömrüne sahip olmalıdır
ELMA DİLİM PATATES CİPSİ
Fiziksel Özellikler: Patatesler, kabuklu veya kabuksuz olarak prizma (elma dilim)
şeklinde kesilmiş olmalıdır. Yüzeyi düzgün, deliksiz ve çürüksüz olmalıdır. 
Üretim Yöntemi: Şoklanmış ürünlerde IQF (Bireysel Hızlı Dondurma) teknolojisi
kullanılmalı ve ürünler birbirine yapışmış, buzlanmış halde olmamalıdır
Mikrobiyolojik Kriterler: Salmonella spp., L. monocytogenes ve E.Coli O157:H7 gibi
patojenler kesinlikle bulunmamalıdır. 
Katkı Maddeleri: İlave koruyucu, tatlandırıcı veya yapay renklendirici içermemelidir
(sadece ürünün raf ömrünü korumak adına tuz veya izin verilen stabilizatörler
bulunabilir). 
Ambalajlama: Ürünler orijinal ambalajında, hava almayacak şekilde ve nemden uzak
tutulmalıdır. 2,5 kg lik paketlerde olmalıdır.
Sevkiyat: Dondurulmuş ürünler -18° C'de, depolama koşullarında teslim edilmelidir. 
DONUK ISPANAK
1. Genel Özellikler
Hammadde: Taze, koyu yeşil renkli, körpe ve sağlam ıspanak yapraklarından elde
edilmelidir.
Katkı Maddesi: Kesinlikle hiçbir koruyucu veya katkı maddesi içermemelidir.
Yabancı Madde: Taş, toprak, cam, metal, böcek, kurt, yabani ot/kök veya bitkisel
kaynaklı yabancı hiçbir madde bulunmamalıdır.
Koku ve Tat: Kendine has ıspanak kokusunda ve tadında olmalıdır; kesinlikle küf,
ekşime veya yabancı bir koku barındırmamalıdır. 
2. İşleme ve Dondurma (IQF) Kriterleri
Ürünler ayıklanıp yıkandıktan, uygun şekilde haşlandıktan ve soğutulduktan sonra
dondurulmalıdır.
Ispanak yapraklarının hücre zarları parçalanmamalı, besin değeri korunmalıdır.
Ispanaklar IQF (Bireysel Hızlı Şok Dondurma) sistemi ile dondurulmuş olmalıdır. Bu
sayede yapraklar blok (topak) halinde değil, tane/parça halinde, birbirinden ayrılabilir
yapıda olmalıdır. 
3. Ambalaj ve Sevkiyat
Malzeme: Gıda ile temasa uygun, yırtılmaz, en az 40 mikron kalınlığında orijinal
polietilen poşetlerde olmalıdır.
Ağırlık: Genellikle 2.5 kg, 5 kg veya 10 kg’lık orijinal ambalajlarda, dış darbelere
dayanıklı mukavva koliler içinde teslim edilmelidir
Sıcaklık: Sevkiyatın her aşamasında ve teslimatta ürünün merkez sıcaklığı -18 °C
veya daha düşük seviyede muhafaza edilmiş olmalıdır. Çözünmüş (çözünme
belirtisi gösteren) veya tekrar dondurulmuş ürünler kesinlikle kabul edilmez.
4. Gıda Güvenliği ve Belgeler
Üretici firmanın ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi veya akredite bir
kurumdan onaylı HACCP belgesi bulunmalıdır.
Ürünler, Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıdalar Tebliği ve ilgili
yönetmeliklere tamamen uygun olmalıdır
DONUK SOĞAN HALKASI
1. Genel Özellikler
Ürün Yapısı: Soğanlar halka şeklinde (halka dilimlenmiş) olmalıdır. Bütün veya
dilimlenmemiş soğanlar kabul edilmez.
Kaplama: Ürünler kızartmaya uygun, altın sarısı renginde, homojen bir sos veya
galeta unuyla kaplanmış olmalıdır.
Pişirme Durumu: Ön kızartması (prefied) yapılmış olmalıdır. 
2. Fiziksel ve Organoleptik Özellikler
Koku ve Tat: Ürün, kendine has soğan kokusunda ve lezzetinde olmalıdır. İçerisinde
acı, ekşi, yanık veya küflü bir tat/koku bulunmamalıdır.
Kıvam: Kızartıldığında dışı çıtır, içi yumuşak bir kıvama gelmelidir.
Yabancı Madde: Paketin içerisinde soğan haricinde yabancı maddeler (taş, toprak,
kıl vb.) ve yasaklı gıda katkı maddeleri kesinlikle bulunmamalıdır.
Form: Ürünler tane tane donmuş olmalı, çözünme ve tekrar donmadan kaynaklanan
bloklaşma (topaklanma) veya ezilme bulunmamalıdır. 
3. Yasal ve Belgelendirme Şartları
Mevzuat: Ürünler, [Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği]'ne ve ilgili gıda tebliğlerine uygun
olarak üretilmiş, ambalajlanmış ve etiketlenmiş olmalıdır.
İzinler: Üretici firmanın Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından verilen İşletme Kayıt
veya Onay Belgesi bulunmalıdır. 
4. Ambalajlama ve Sevkiyat
Ambalaj: Gıda temasına uygun, orijinal ve kapalı ambalajlarda ( 2.5 kg veya 5 kg
paketler) teslim edilmelidir.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde firmanın adı, ürünün net ağırlığı, içindekiler,
üretim/son kullanma tarihleri ve saklama koşulları net bir şekilde yazılı olmalıdır. 
5. Depolama ve Sevkiyat Şartları
Soğuk Zincir: Ürünlerin teslimatı -18 °C veya daha soğuk hava araçlarıyla (frigo
kasa) yapılmalıdır.
Saklama Koşulları: Teslim alınan donuk soğan halkaları, işletmenin kendi derin
dondurucusunda -18 °C'de depolanmalıdır. Çözünmüş veya çözünüp tekrar
dondurulmuş ürünler kesinlikle kabul edilmeyecektir. 
[bookmark: _GoBack]DONUK TAZE FASULYE
1. Genel Özellikler
Mahsul: Taze, canlı, körpe ve yeni sezon mahsulü olmalıdır.
İşlem: Yıkanıp uçları temizlendikten sonra kılçıksız olmalı; hücre zarı
parçalanmadan, IQF (Bireysel Hızlı Şoklama) yöntemiyle dondurulmalıdır.
Koku ve Tat: Kendine has kokuda olmalı, ekşime, küf veya yabancı tat
içermemelidir.
2. Fiziksel Özellikler
Renk: Canlı ve parlak yeşil renkte olmalıdır.
Kılçık: Tamamen kılçıksız olmalıdır.
Yabancı Madde: Taş, toprak, böcek, yaprak gibi hiçbir yabancı madde
bulunmamalıdır.
Kusurlar: Kartlaşmış, sararmış, çürük, ezik, kararmış veya hastalıklı fasulye
içermemelidir.
Boyut: Uçları alınmış olmalı, tercihe göre iki veya üçe bölünmüş olmalıdır. 
3. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Gıda temasına uygun, koku yapmayan, 2.5 kg veya 10 kg gibi orijinal
ambalajlarda olmalıdır.
Etiket: Ürün adı, net ve brüt ağırlığı, üretim/son kullanma tarihleri, parti/seri numarası
bulunmalıdır.
Standartlar: Ambalaj üzerinde ISO, HACCP veya Türk Gıda Kodeksi uygunluk
ibareleri yer almalıdır
4. Taşıma ve Teslimat Koşulları
Soğuk Zincir: Ürünler -18 °C veya daha düşük ısılarda frigorifik (soğutuculu)
araçlarla taşınmalıdır.
Teslimat Sıcaklığı: Depoya teslim edildiği an ürünlerin sıcaklığı -18 °C seviyesinde
olmalı; çözünme, buzlanma veya tekrar donma (bloklaşma) emareleri
göstermemelidir. 
DONUK TAZE BEZELYE
1. Genel Özellikler ve Nitelik
Yapı ve Doku: Bezelyeler taze ve turgor durumunu (canlılığını) korumuş olmalıdır.
Pişirildiğinde çok sert kalmamalı veya posa halini alacak kadar dağılmamalıdır.
Boyut ve Renk: Tane bezelyeler 3 numara (iri boy) olmalı, homojen bir görünüm
sergilemelidir. Kendine has parlak koyu yeşil renkte olmalıdır.
Koku ve Tat: Kendine has karakteristik bezelye tat ve kokusuna sahip olmalı;
ekşime, küflenme, toprak veya yabancı bir koku/tat içermemelidir. 
2. İşleme ve Üretim Teknikleri
Dondurma Yöntemi: Bezelye taneleri uygun şekilde haşlanıp hücre zarları
parçalanmadan, IQF (Individual Quick Frozen - Bireysel Hızlı Dondurma/Tanelenmiş
Şok Dondurma) teknolojisi ile dondurulmalıdır.
Kusur Oranları: Numune kontrollerde; sararmış, lekelenmiş, kabuğu soyulmuş veya
yabancı bitkisel maddeler (sap, yaprak vs.) kabul edilebilir tolerans sınırları içinde
(genellikle %2 - %6 arası) olmalıdır.
Katkı Maddesi: Kesinlikle hiçbir koruyucu, renklendirici, tatlandırıcı veya katkı
maddesi bulunmamalıdır. 
3. Ambalaj, Etiketleme ve Sevkiyat
Ambalaj: Ürünler gıdayla temasa uygun, nem ve koku geçirmeyen orijinal, sağlam
ambalajlarda (örn. 2,5 kg ile 10 kg arası paketler veya koliler) teslim edilmelidir. Blok
halinde (donuk kütleler halinde) olmamalıdır.
Etiket: Ambalaj üzerinde; üretici firma adı/adresi, ürünün net ağırlığı, üretim/son
kullanma tarihleri, parti/seri numarası ve saklama koşulları açıkça belirtilmelidir.
Soğuk Zincir (Kritik Kriter): Teslimat anında bezelyelerin donukluğu bozulmamış
(çözünmemiş) olmalıdır. Taşınma sürecindeki soğuk zincir sıcaklığı en az -18° C
seviyesinde muhafaza edilmelidir. 
4. Yasal Mevzuat
Ürün, Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıdalar Tebliği ve ilgili gıda güvenliği
yönetmeliklerine tam uyumlu olmalıdır.


İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden

Birim Yöneticisi


	Onaylayan

Kalite Koordinatörlüğü
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