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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.
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	Malzeme Özellikleri
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	Birim Fiyat (KDV Hariç)
	Tutar
(KDV Hariç)

	1
	DİJİTAL MUTFAK GIDA TERMOMETRESİ
	PASLANMAZ ÇELİK PROBLU LCD EKRANLI 50 DERECE +300 DERECE ÖLÇÜM ARALIĞINA SAHİP PİLLİ TİP
	2
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	2
	PASLANMAZ TAŞIMA ARABASI
	AISI 304 KALİTE PASLANMAZ ÇELİKTEN İMAL 150*75*50 CM ÖLÇÜLERİNDE 4 ADET DÖNER TEKERLEKLİ ÇEKME-İTME KULPLU
	10
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PASLANMAZ TAŞIMA ARABASI TEKNİK ŞARTNAMESİ

1. KONU
Bu şartname; endüstriyel mutfaklarda kazan kapaklarının taşınması ve muhafazasında kullanılacak, paslanmaz çelikten imal edilmiş tekerlekli taşıma arabasının teknik özelliklerini kapsar.

2. TEKNİK ÖZELLİKLER
· Ürün endüstriyel mutfak kullanımına uygun olacaktır. 
· Gövde tamamen paslanmaz çelikten imal edilmiş olacaktır. 
· Kullanılan paslanmaz çelik minimum AISI 304 kalite olacaktır. 
· Yüzeyler pürüzsüz, hijyenik ve temizlenebilir olacaktır. 
· Keskin kenar ve çapak bulunmayacaktır. 
· 2 mm kalınlığında sac kullanılmalıdır.
· Köşe darbelerini absorbe etmesi için profil kullanılmalıdır.
Ölçüler
· Uzunluk: 150 cm (Kıvrımlar dahil)
· En: 75 cm (Kıvrımlar dahil) 
· Derinlik/Yükseklik: 50 cm (Tekerlek hariç)
Taşıma Sistemi
· Alt bölümde 4 adet ağır hizmet tipi teker bulunacaktır.
· Tekerlerden 2 tanesi sarhoş- döner tekerlek olacaktır. 
· Tekerlekler sessiz çalışır özellikte olacaktır. 
· Tekerlekler yük taşımasına uygun sanayi tipi olacaktır. 
· En az 2 teker fren mekanizmalı olacaktır. 
· Üretilen arabaların 5 tanesinde tahliye vanası olacaktır.
· Vana boyutları kısa saplı küresel vana kullanılacaktır.
Kulplar
· Tek tarafta çekme-itme amaçlı ergonomik taşıma kulpu bulunacaktır.
· Kulplar döner tekerleklerin olduğu kısımda olacaktır. 
· Kulplar gövdeye sağlam şekilde kaynaklı olacaktır. 
Gövde Yapısı
· İç hazne büyük kazan kapaklarını dik konumda taşıyabilecek yapıda olacaktır. 
· Gövde deformasyona karşı dayanıklı olacaktır. 
· Kaynak noktaları düzgün ve hijyenik olacaktır. 
· Su birikmesini önleyecek yapı tercih edilecektir. 

3. HİJYEN ŞARTLARI
· Ürün gıda üretim alanlarında kullanıma uygun olacaktır. 
· Paslanma, oksitlenme ve korozyon yapmayacaktır. 
· Temizlik ve dezenfeksiyona uygun olacaktır. 

4. KABUL KRİTERLERİ
Aşağıdaki durumlarda ürün reddedilir:
· Ölçülerin uygun olmaması 
· Paslanmaz çelik standardına uymaması 
· Tekerleklerin arızalı olması 
· Kaynak hatası bulunması 
· Keskin yüzey veya çapak bulunması 
· Taşıma sırasında dengesizlik oluşturması 

5. GARANTİ
· Ürün minimum 2 yıl imalat hatalarına karşı garantili olacaktır.

DİJİTAL MUTFAK GIDA / YEMEK TERMOMETRESİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

1. KONU
Bu şartname; toplu yemek üretimi yapılan mutfaklarda gıda sıcaklık ölçümünde kullanılacak dijital mutfak gıda termometresinin teknik özelliklerini kapsar.

2. DAYANAK MEVZUAT
Ürün aşağıdaki mevzuat ve standartlara uygun olacaktır:
· Türk Gıda Kodeksi 
· Gıda Hijyeni Yönetmeliği 
· Türk Standartları Enstitüsü standartları 
· ISO ilgili standartları 

3. TEKNİK ÖZELLİKLER
· Ürün dijital göstergeli olacaktır. 
· Gıda sıcaklık ölçümüne uygun olacaktır. 
· Prob kısmı paslanmaz çelik olacaktır. 
· Sap kısmı darbeye dayanıklı malzemeden üretilmiş olacaktır. 
· LCD ekranlı olacaktır. 
· Ölçüm birimi °C olacaktır. 
· Hızlı ölçüm yapabilmelidir. 
· Ölçüm sonucu kolay okunabilir olacaktır. 
· Açma-kapama düğmesi bulunacaktır. 
· Pil ile çalışacaktır. 
· Taşınabilir ve hafif yapıda olacaktır. 
Ölçüm Özellikleri
· Ölçüm aralığı minimum -50 °C / +300 °C olacaktır. 
· Ölçüm hassasiyeti minimum ±1 °C olacaktır. 
· Gıda içine batırılarak ölçüm yapmaya uygun olacaktır. 
Kullanım Alanı
· Çorba 
· Et yemekleri 
· Tavuk ürünleri 
· Sıcak yemekler 
· Soğuk muhafaza ürünleri 
· Yağ sıcaklığı kontrolü 
ölçümlerinde kullanılabilir olacaktır.

4. HİJYEN ŞARTLARI
· Gıda ile temasa uygun malzemeden üretilmiş olacaktır. 
· Paslanma ve oksitlenme yapmayacaktır. 
· Kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olacaktır. 

5. KABUL KRİTERLERİ
Aşağıdaki durumlarda ürün reddedilir:
· Dijital ekran çalışmıyorsa 
· Ölçüm sapması varsa 
· Prob kısmında paslanma varsa 
· Kırık, çatlak veya deformasyon varsa 
· Pil yuvası arızalıysa 

6. GARANTİ
· Ürün minimum 2 yıl garantili olacaktır.
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