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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
	BEYAZ PEYNİR
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	KG
	
	

	2
	DİLİMLİ KAŞAR PEYNİR
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	              KG
	
	

	3
	LOR PEYNİRİ
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	50
	KG
	
	

	4
	YUMURTA
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	2000
	AD
	
	

	5
	TEREYAĞI
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	KG
	
	

	6
	SÜZME YOĞURT
	PEYDERPEY ALINACAKTIR
	100
	KG
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	7
	FATURA KESİMİNDEN 5 AY SONRA ÖDEME YAPILACAKTIR
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YUMURTA
Yumurta M boy olup, adet ağırlığı 53-63 gr. olmalıdır. Yumurta kalite bakımından A sınıfı olmalıdır. Kütikula ve yumurta kabuğu normal, temiz ve hasarsız olmalıdır.Hava boşluğu 6 mm.den yüksek olmayacak ve hareket etmeyecektir.Yumurta akı berrak, saydam, jel kıvamında ve yabancı madde içermeyecektir.Yumurta yıkanarak veya başka bir yöntemle temizlenmemiş, yağlama işlemi yapılmamış olmalıdır. Helal Gıda Belgesi veya Helal Gıda Sertifikası veya Helal Gıda Standardı veya ilgili TS Belgesi olmalıdır. 
BEYAZ PEYNİR
Beyaz peynir çiğ süt veya pastörize süt standartlarına uygun sütlerin imalat tekniğine göre işlenmesi veya olgunlaştırılması sonucu elde edilen kendine has şekil, renk, koku, tat ve aroması olan peynirdir.
Tam yağlı peynir olmalıdır.
1 (Bir) kg’lık plastik paketlerde olmalıdır. 
Peynirlerin içi ve dışı beyaz olacak. Acı, ekşi, küflü, olmayacaktır.
Peynirin ihtiva ettiği kuru madde yağ oranı en az % 45 süt yağı olmalıdır.
Helal Gıda Belgesi veya Helal Gıda Sertifikası veya Helal Gıda Standardı veya ilgili TS Belgesi olmalıdır. 
Peynir teslim tarihinden itibaren en az 6 ay miatlı olmalıdır.
LOR PEYNİRİ 

YAĞLI,TUZSUZ (1-10 KG AMBALAJ): 7.1. TS 1018 ve 1019 uygun kalitede sütlerden üretilmiş olmalıdır. 7.2. Kendine has tat ve kokuda olmalıdır. Ekşimiş, acılaşmış, küflenmiş, kirlenmiş olmamalıdır. topaklar içermemelidir.

TEREYAĞI
1.Tat ve kokusu hoş, yabancı tat ve koku bulunmaz2.Süt yağı miktarı kütlece en az %82 olmalı,3.Asiditesi (süt asidi cinsinden) en çok % 27 olmalı.4.Homojen renkte ve 1 gr da 20 den fazla küf ve maya bulunmamalıdır.5.Tereyağında gıda katkı maddeleri yönetmeliğince konulması kabul edilen maddeler dışında hiçbir yabancı madde bulunmamalıdır. 6.Rutubet miktarı kütlece en çok %15 olmalıdır.7.Ambalaj üzerinde ürünün adı, firmanın adı, TSE numarası üretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktır. Ürünler Türk Gıda Kodeksine (tebliğ no.2001/29) uygun olacaktır.Üretici firmanın ‘’T.K.İ.B’ nin Gıda Sicil ve Üretim İzni’’ belgesi olmalıdır.
DİLİMLİ KAŞAR PEYNİRİ 
1. Kendine özgü tat, renk olmalı, kötü koku olmamalıdır. 
2. Görünüşü mükemmel olmalı, kesinlikle süngerleşmiş, delikler olmamalıdır. Kabuk rengi beyaz sarımtırak olmalıdır. Temiz ve parlak olmalıdır. Kumlu, kaba, sert veya çok yumuşak ve küflü olmamalıdır. 
3. Tuz miktarı 100 gram kuru maddede en az %2,5 en çok %6 olmalıdır. 
4. Kaşar peynirleri yapım tarihlerinden 60 günden az olmamak üzere olgunlaşma süresinin bitimine kadar 4-10°C de bekletilmelidir. 
5. 1 kg / 1,5 kg / 2 kg’ lık vakumlu ambalajlarda olmalıdır. 
6. Kaşar peynirler eritme peynir olmayacaktır.
7. Eritme peyniri kesinlikle alınmayacaktır.
8. Kaşar peynir lezzet testinin yanı sıra erime testine tabi tutulacaktır. İstenilen erime kapasitesine sahip peynirler kabul edilecektir.

Süzme yoğurt teknik şartnamesi; 
TS 1018/1019 standartlarına uygun, fermente süt ürünleri tebliğine göre üretilmiş, en az %5,6 protein, maksimum %70-75 su, %30'dan az kuru madde içermeyen, homojen, küfsüz, acılaşmamış, koruyucu içermeyen ve hijyenik (5-10 kg) ambalajlarda teslim edilen tam yağlı ürünü tanımlar. 
[bookmark: _GoBack]Süzme Yoğurt Teknik Şartname Detayları
· Tanım ve Üretim: Yoğurdun serumunun süzülmesiyle elde edilen, TS 1018 ve 1019 standartlarına uygun, pastörize inek sütü ve yoğurt kültürü ile üretilmiş üründür. 
· Fiziksel Özellikler: Doğal renkte, kokuda ve tatta olmalı; homojen, pütürsüz, sert veya yarı sert kıvamda olmalıdır. Ekşimiş, acımış, küflenmiş veya gazlı olmamalıdır. 
· Kimyasal Özellikler:
· Protein: En az %5,6 (ağırlıkça).
· Su Oranı: En çok %70-75.
· Kuru Madde: En az %30.
· Süt Yağı: En az %2,5 veya %6 (talep edilen yağ oranına göre değişebilir).
· Asitlik: Laktik asit cinsinden en çok %2,25. 
· Mikrobiyolojik Özellikler: Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği'ne (2009/25) uygun olmalı, patojen mikroorganizma içermemeli, 1 gr'da maya ve küf sayısı 50'den fazla olmamalıdır. 
· Ambalaj ve Etiketleme: 5-10 kg'lık, temiz, ağzı kapalı, gıdaya uygun kovalarda teslim edilmelidir. Etiket üzerinde üretici firma bilgileri, son tüketim tarihi, yağ oranı ve üretim tarihi bulunmalıdır. 
Teslimat ve Kabul
· Ürünler, nakliye sırasında 4°C - 6°C arasında soğuk zincirle korunmalıdır.
· Şartnameye uymayan, ekşimiş veya ambalajı bozuk ürünler iade edilir. 









İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden
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Kalite Koordinatörlüğü
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