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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
	KETÇAP MAYONEZ SAKLAMA KABI
	700 ML
	20
	AD
	
	

	2
	KETÇAP MAYONEZ POMPASI
	
	5
	               AD
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	FATURA KESİMİNDEN 5 AY SONRA ÖDEME YAPILACAKTIR
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KETÇAP MAYONEZ KABI Genel Özellikler Gıda Uygunluğu: Ürünler, Tarım ve Orman Bakanlığı'nın yayımladığı Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği'ne uygun olmalıdır. Sağlık Güvencesi: BPA (Bisfenol A) ve sağlığa zararlı fitalat veya ağır metal türevleri içermemelidir. Dayanıklılık: Kaplar, içerisindeki asidik (ketçap) ve yağlı (mayonez) gıdalarla reaksiyona girmemelidir. Çatlama, kırılma ve renk solması yapmamalıdır. Malzeme ve Tasarım Kriterleri Gövde Malzemesi: Sıkmalı tip şişeler için esnek, gıda sınıfı polietilen (PE) veya polipropilen (PP) malzemeden üretilmiş olmalıdır. Kapak ve Başlık Sistemi: Sosun etrafa sıçramasını önleyen, sızdırmaz klapeli veya vidalı kapak sistemine sahip olmalıdır. Kapak, sosun kurumasını ve hava ile temasını keserek taze kalmasını sağlamalıdır. Fiziksel Özellikler Hacim: 700 ml kapasitede olmalıdır. Ergonomi: Şişeler, el anatomisine uygun şekilde kolay kavranabilir ve sıkılabilir yapıda tasarlanmalıdır. Temizlik ve Bakım Ürünler bulaşık makinesinde yıkanabilir (yüksek ısıya dayanıklı) olmalı veya sökülebilir başlıkları sayesinde pratik bir şekilde elde temizlenebilmelidir. Ambalajlama ve Teslimat Ürünler, taşıma esnasında dış etkenlerden zarar görmeyecek şekilde üretici ambalajında ve tek tek naylon poşetlenmiş olarak (veya hijyenik bloklar halinde) teslim edilmelidir. 
KETÇAP MAYONEZ POMPASI Genel Özellikler ve Malzeme Yapısı Temas Yüzeyleri: Ketçap ve mayonez ile temas eden tüm iç aksam, contalar ve hortumlar gıdaya uygun, insan sağlığına zararsız ve kolay temizlenebilir malzemeden (örn. yüksek kaliteli gıda plastiği/silikon) üretilmiş olmalıdır. Yay Mekanizması: Pompa basma mekanizması, korozyona karşı dirençli krom veya paslanmaz yaylı olmalı, uzun ömürlü ve esnek bir yay tepkimesine sahip olmalıdır. Teknik ve Fonksiyonel Özellikler Kapasite ve Uyumluluk: Pompa, piyasada yaygın olarak kullanılan standart endüstriyel sos ambalajlarına (örn. TAT, Tukaş, Pınar, Calve gibi markaların standart 8-9 kg sos kovalarına) tam uyum sağlamalıdır. Porsiyonlama (Dozaj): Pompa her tek basımda ortalama 20 gr ile 30 gr aralığında sos aktarımı sağlamalı, fireyi önleyen damlatmaz uç sistemine sahip olmalıdır. Boyut ve Ergonomi: Toplam cihaz boyu standart kova derinliklerine uygun olmalıdır (genel olarak pompa boğaz derinliği 32 cm civarında tasarlanmalıdır). Hijyen ve Temizlik Ekipmanın montajı, sökülmesi ve temizliği hiçbir alet gerektirmeden (pratik geçmeli/kilitli sistem) yapılabilmelidir. Tüm köşeler ve parçalar birikintiye mahal vermeyecek şekilde pürüzsüz yüzeyli olmalı, gıda hijyen sertifikalarına (veya [image: ] muadili onay belgelerine) sahip olmalıdır.
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İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden

Birim Yöneticisi


	Onaylayan

Kalite Koordinatörlüğü
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