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Universitemiz Tip Fakiiltesi  YEMEKHANE ihtiyaci olan asagida cins ve miktarlari belirtilen malzemelere
ihtiyag vardir.
Miiesseseniz tarafindan ilgili malzemelerin temini miimkiin ise birim fiyati tizerinden teklif verilmesini rica ederim.
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DONDURULMUS PEYNIRLI GUL BOREK TEKNiK SARTNAMESi:

1. Kendine 6zgl renk, koku ve tat ve peynirli olmalidir. Bozulmus veya kokusmus
olmamaldir.

2. Rengi agik krem olmalidir.
3. Un birinci kalite olup, Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

4. Hamurun yizeyi diizglin olmali, yirtik ve gatlaklar olmamalidir. Gozle goriilebilir yag
ve un partikilleri bulunmamalidir.

5. Her par¢a hamur 100 GR * 5 GR agirlikta olmalidir.
6. Her 100 GR.lik parga arasinda kokusuz jelatin veya kagit bulunacaktir.

7. Borekler, teslim tarihinden itibaren en fazla 30 giin énce iretilmis olacaktir.

DONDURULMUS ISPANAKLI GUL BOREK TEKNiK SARTNAMESi:

1. Kendine 6zgii renk, koku ve tat ve peynirli olmalidir. Bozulmus veya kokusmus
olmamaldir.

2. Rengi agik krem olmaldir.
3. Un birinci kalite olup, Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

4. Hamurun ytizeyi diizgtin olmali, yirtik ve gatlaklar olmamalidir. Gézle gériilebilir yag
ve un partikilleri bulunmamalidir.

5. Her par¢a hamur 100 GR + 5 GR agirlikta olmalidir.
6. Her 100 GR.lik parga arasinda kokusuz jelatin veya kagit bulunacaktir.

7. Borekler, teslim tarihinden itibaren en fazla 30 giin dnce Uretilmis olacaktir.




