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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
	DONUK JUMBO KALAMAR
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	KG
	
	

	2
	DONUK JUMBO KARİDES
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	    KG
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	FATURA KESİMİNDEN 5 AY SONRA ÖDEME YAPILACAKTIR
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Firma Ad ve Ticaret Unvan:

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

………………………………………………..


	


Kaşe-İmza:
	


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
























DONUK KALAMAR TEKNİK ŞARTNAMESİ

Genel Özellikler
Bilimsel ve Ticari İsim: Ürün Loligo (örneğin Loligo vulgaris, Loligo duvauceli) veya Dosidicus gigas (Jumbo kalamar) türü olmalıdır.
Form Durumu: Temizlenmiş tüp, şerit (julien) veya halka şeklinde olmalıdır. Ürünler filetoysa derisi soyulmuş olmalıdır.
Doku ve Renk: Taze kalamarın kendine özgü eti canlı beyaz, hafif şeffaf veya morumsu renkte olmalıdır. Eti sıkı ve elastik yapıda olmalıdır.
Koku: Yabancı, ağır, amonyak benzeri veya bozulma belirtisi olan kokular kesinlikle bulunmamalıdır

Fiziksel ve Kimyasal Kriterler
Buz / Glaze Oranı: Ürün üzerinde koruyucu buz tabakası (glaze) bulunabilir; ancak bu oran brüt ağırlığın genellikle %10 - %20'sini geçmemelidir (firma teklifinde süzme ağırlık net belirtilmelidir). 
Yabancı Madde: Ürün kum, taş, parazit veya herhangi bir kimyasal/fiziksel yabancı madde içermemelidir. 
Yasal Uyumluluk: Tüm ürünler Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıdalar Tebliği'ne ve gıda yönetmeliklerine tam uygunluk göstermelidir. 

 Mikrobiyolojik Kriterler
Güvenilir gıda standartları gereği numunelerde:
Salmonella spp. 25 gramda bulunmamalıdır.
Listeria monocytogenes 25 gramda bulunmamalıdır.
E. Coli sınır değerleri yönetmelik limitleri içinde olmalıdır.

Depolama, Sevkiyat ve Ambalaj
Sıcaklık: Ürünler  (-18)'de depolanmalı ve sevk edilmelidir. Sevkiyat sırasında soğuk zincir kırılmamalıdır.
Ambalaj: Gıdayla temasa uygun, sızdırmaz ve yırtılmaz orijinal 1-5 kg ambalajlarda teslim edilmelidir.
Etiketleme: Ürün ambalajında; üretici firma adı, net ve süzme ağırlığı, üretim/son tüketim tarihleri (SKT), parti numarası ve menşei (örn. Türkiye, yerli veya ithal) net olarak yazılmalıdır




 Belgelendirme
· Yüklenici firmanın T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı onay belgesi (işletme kayıt belgesi) bulunmalıdır.
· Teslimat aşamasında akredite laboratuvarlarca verilmiş ürün Analiz Sertifikaları (CoA) ve soğuk zincir takibini kanıtlayan sıcaklık datalogger kayıtları talep edilebilir.

DONUK KARİDES TEKNİK ŞARTNAMESİ


1.Genel Özellikler
Tebliğ Uygunluğu: Ürünler, Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıdalar Tebliği ve ilgili su ürünleri yönetmeliklerine tam uyumlu olmalıdır. 
Belgelendirme: Üretici firma, Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından verilmiş geçerli gıda kayıt/onay belgesine sahip olmalıdır. Sevkiyatta irsaliye ve gerekli gıda raporları bulunmalıdır. 

2. Fiziksel ve Duyusal Kriterler
Yapı: Karidesler bütün, başsız, soyulmuş veya çıtır (pane) gibi kurumun tercih ettiği formda olmalıdır.
Renk ve Koku: Karidesler kendine has parlak rengini korumuş olmalı; siyahlaşma (melanoz), sararma, kuruma veya anormal koku içermemelidir.
Katkı Maddesi: İstenmeyen kimyasallar ve katkı maddeleri içermemelidir. Buzlama (glazing) haricinde yabancı madde bulunmamalıdır. 

3. Sevkiyat, Sıcaklık ve Muhafaza Koşulları
Soğuk Zincir: Karidesler, frigofirik (termoking) araçlarda -18°C veya altında taşınarak teslim edilmelidir. Araç içi sıcaklık kontrolü yapılmalıdır. 
Reddetme Numarası: Teslimat sırasında çözünmüş, yumuşamış, tekrar dondurulmuş, karlanmış veya ambalajı zarar görmüş ürünler kesinlikle teslim alınmamalıdır. 
Buz Oranı (Glaze): Ürün üzerinde koruyucu buz tabakası (glaze) bulunabilir; ancak bu oran brüt ağırlığın genellikle %10 - %20'sini geçmemelidir (firma teklifinde süzme ağırlık net belirtilmelidir).

4. Ambalaj ve Etiketleme
Ambalaj: Gıdaya uygun, sağlam, delinmemiş ve hava almayan orijinal ambalajlarda (genelde 1-5 kg arası) teslim edilmelidir.
Etiket Bilgileri: Ambalaj üzerinde üretici firma adı, markası, net ağırlığı, kalibresi (boyutu), üretim ve son kullanma tarihleri ile parti/seri numarası okunaklı şekilde yer almalıdır.
Raf Ömrü: Ürünlerin teslim tarihinde, raf ömrünün en az ¾ lük kısmı devam ediyor olmalıdır. 
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İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden

Birim Yöneticisi


	Onaylayan

Kalite Koordinatörlüğü
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