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                                                                                                           Selma ÖZLÜ 

                                                                                                   Hastane Müdür Yrd. V.
	SEBZE-MEYVE  YAKLAŞIK MALİYETİ 

	Sıra No
	Malzeme Adı
	Birimi
	Miktarı
	Birim Fiyat
	Toplam Tutar

	1
	BALKABAĞI
	KG
	2000
	
	 

	2
	BEYAZ LAHANA
	KG
	500
	
	 

	3
	BROKOLİ
	KG
	1000
	
	 

	4
	DEREOTU
	DEMET
	500
	
	 

	5
	DOLMA BİBER
	KG
	600
	
	 

	6
	EKŞİMEN
	DEMET
	2000
	
	 

	7
	HAVUÇ
	KG
	4000
	
	 

	8
	KARALAHANA
	KG
	1000
	
	 

	9
	KARNABAHAR
	KG
	2000
	
	 

	10
	KEREVİZ
	KG
	1000
	
	 

	11
	KIRMIZIBİBER
	KG
	1500
	
	

	12
	KIVIRCIK MARUL
	ADET
	10000
	
	

	13
	KURU SOĞAN
	KG
	6000
	
	

	14
	LİMON
	KG
	6000
	
	

	15
	PATATES
	KG
	3000
	
	

	16
	PIRASA
	KG
	2000
	
	

	17
	ROKA
	DEMET
	2500
	
	

	18
	TERE
	DEMET
	2000
	
	

	19
	TAZE NANE
	DEMET
	500
	
	



KAŞE – İMZA
	
	TEKNİK ŞARTNAMESİ EKTEDİR. 
	
	
	

	
	
	
	
	

	A
	SİLİNTİ VE KAZINTI OLAN TEKLİFLER REDDEDİLİR.
	
	
	

	 B
	TEKLİF MEKTUPLARİ FİRMA BAŞLIKLI KAĞITLARINA YAZILACAK.
	
	
	

	C
	ZAMANINDA VERİLMEYEN, AÇIK ADRES, KAŞE VE İMZA OLMAYAN TEKLİFLER DEĞERLENDİRİLMEZ.
	
	
	

	D
	TEKLİF ZARFLARI KAPALI OLMALI VE TEKLİF KONUSU ZARFIN ÜZERİNE YAZILI OLMALIDIR.
	
	
	

	E
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, MARKASI VE AMBALAJ ŞEKLİ YAZILMALIDIR.
	
	
	

	F
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜNLERİN, BİRİM FİYATI RAKAM VE YAZI İLE YAZILMALIDIR.
	
	
	

	G
	TEKLİF EDİLEN TIBBİ MALZEMELERİN TC. İLAÇ VE TIBBİ CİHAZ ULUSAL BİLGİ BANKASI TARAFINDAN ONAYLANMIŞ ÜRÜN (BARKOD ) NUMARASI ÜRÜNÜN ÜZERİNDE, ÜRÜN KODU VE BRANŞ KODU  ETİKET VE MARKA ADI TEKLİF MEKTUPLARINDA YAZILI OLACAKTIR.
	
	
	

	H
	İSTEKLİ FİRMALAR; SOSYAL GÜVENLİK KURUMUNUN YAYINLAMIŞ OLDUĞU SAĞLIK UYGULAMA TEBLİĞİ (SUT) HÜKÜMLERİNE GÖRE TEKLİF ETMİŞ OLDUKLARI MALZEMELER İLE İLGİLİ, MALZEMENİN EK-3 LİSTESİNDE OLUP OLMADIĞINI, MALZEMENİN EK-3 LİSTESİNDE OLMASI DURUMUNDA SUT KODUNU FİRMA ORJİNAL ANTETLİ KAĞIDA YAZARAK BİLDİRECEKLERDİR.
	
	
	

	I
	ÖDEME SIRASININ VE GÜNÜNÜN BELİRLENMEİSNDE; DÖNER SERMAYELİ İŞLETMELER BÜTÇE VE MUHASABE YMNETMELİĞİNİN 22. MADDESİ HÜKÜMLERİ UYGULANACAKTIR.
	
	
	

	İ
	TEKLİF EDİLEN ÜRÜN FİYATLARININ DEĞERLENDİRİLMESİNDE SUT FİYATLARI DİKKATTE ALICAKTIR. 
	
	
	


NOT:SOSYAL GÜVENLİK KURUMU BAŞKANLIĞI’NIN 26.11.2015 TARİHLİ DUYURUSUNDA, 

      ‘Yatarak tedavide kullanılan ancak MEDULA sisteminde SUT kodlarına tanımlı olmayan hiçbir tıbbi malzemenin 01/12/2015 tarihinden itibaren sağlık hizmeti sunucuları tarafından MEDULA sistemine hizmet kaydının yapılamamağı, ilgili firmalarca eşleştirme yapılmayan veya yeni imal-ithal edilen ürünlerin, MEDULA sistemine tanımlanabilmesi için, ilgili firmalarca anıla Kurumun hazırlanmış olduğu Tıbbi Malzeme Başvuru Kılavuzunda belirtilen esaslara göre ürün eşleştirme işlemlerini gerçekleştirmeleri zorunludur. İdaremizce; Eşleştirilen ürünlerin tamamen firmaların beyanı esas alınarak Medula sistemine kaydedilmiş olması sebebi ile yanlış eşleştirme olduğunun herhangi bir tespit edilmesi halinde oluşan zararlar firmalardan tazmin edilecektir. İdaremizce; bir tıbbi malzemenin hizmet kaydının yapılabilmesi için ürünün, satın alındığı tarih itibariyle TİTUBB sisteminde ‘Sağlık Bakanlığı (S.B. Durum)’ durumunun uygun olması, hastaya kullanıldığı tarihte de Medula sisteminde tanımlı olması gerekmektedir.’ Hususları belirtilmiştir.

       İdaremizce istekli firmalarca sunulan tekliflerin değerlendirilmesi içi, Sosyal Güvenlik Kurumu Başkanlığı’nın 26.11.2015 tarihli duyurusunda belirtilen esaslar dikkate alınarak tekliflerin sunmaları 

 Teklif mektuplarının en geç 15/06/2020 Pazartesi günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.

SEBZE VE MEYVE TEKNİK ŞARTNAMESİ
1-Meyve ve sebzelerin  kurumun talep ettiği tarih ve saatte getirilmesi zorunludur.

2-Meyve ve sebze siparişi iki gün önceden  verilir.

3-Kuruma getirilen sebze ve meyvelerin  mesai günlerinde kendi araçlarıyla saat 8:30 da malzemelerin getirilmesi ve depoya teslim edilmesi zorunludur.

4-Kuruma getirilen meyve sebzeler  muayene komisyonu tarafından kontrol edilip beğenilmeyip iade edildiği zaman firma bir saat içerisinde  iade edilen malın yenisini getirmek zorundadır.Getirmediği takdirde kurum istediği firmadan mal alır ve faturayı malı firma ödemek zorundadır.

5-  Kuruma getirilen mallar kapalı kasa veya kutularda üstü açık olmayacak şekilde  ve kışın kapalı arabalarda getirilmesi zorunludur.

6-Bedelli ve bedelsiz tüm ambalajlar(kasa,karton kutu vs.) daradan düşülecektir.

BAL KABAK :

Balkabağı, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. bal kabaklar; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, sağlam, bütün, olgun, parlak, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır.

Bal kabakları; sıkı ve sert, yumuşamamış, tohuma kaçmamış olmalı ve çiçekler, çatlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalı; 

Bal kabakları, büyük  boyda olmalıdır.  Tane ağırlıkları 5-10 kg arasında olmalıdır. İç kısımları sarımtırak olmalı.
Bal kabakları; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.

Bal kabakları; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

Bal kabakları; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, larvalı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. 

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.
Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. 

Teslim edilen partideki bal kabaklar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan bal kabaklar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu bal kabakları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; yemekhane piyasadan ihtiyacı olan bal kabakları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Alınacak bal kabakları yılın her ayı istenilebilir.
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KIRMIZI LAHANA - BEYAZ LAHANA:

Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, sıkı, yaprakları gevşememiş, derli, toplu olmalı taze ve körpe görünüşlü, solmamış, kartlaşmamış, sağlam, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.

Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar kalın damarlı ve çok sert yapraklı olmamalıdır. Kırmızı lahanaların  her birinin ağırlığı 250 gramdan,beyaz lahanalar 6 kğ-8 kğ az olmamalıdır Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar ; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş ve acı olmamalıdır. Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar; çiçeklenme belirtisi göstermemiş (tohuma kaçmamış) ve dolgun olmalı, kırmızı lahanaların ,beyaz lahanalar kökü dip yapraklara yakın ve düzgün olarak kesilmiş olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden

koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir.Teslim edilen partideki kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1075 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas

alınacaktır İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kırmızı lahanalar muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu kırmızı lahanalar, beyaz lahanalar temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan kırmızı lahanalar, beyaz lahanaları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır

KARNIBAHAR –BROKOLİ:

Karnıbahar, brokoli ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Karnabahar, Brokoli ;dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, taç kısımları iyi gelişmiş, çiçekleri diri, çok sıkı dokulu, sert, sağlam, bütün, olgun, temiz, kısaltılmış yapraklar düzgün kesilmiş, taze görünüşlü ve kendine has tat ve kokuda, renkte (beyaz veya hafif krem renkte) olmalıdır. Karnabahar ve  brokoli sapları (kökleri) çiçek kısmından dışa doğru üstüne gelen yaprak dibinden itibaren çiçek kısımları açıkta bırakacak şekilde tamamen yada en fazla 2 yaprak kalacak şekilde kesilmiş olmalıdır. Karnabahar, brokoli ;yumuşamış, gevşemiş, dağılmış, çiçeklerini dökmüş, beyazlığını kaybetmiş, esmerleşmiş, sararmış, küflenmiş, donmuş olmamalı; kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalıdır. Karnabahar, brokoli iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.
2
 Karnabahar, brokoli  don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır.
9

 Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Karnabahar,brokoli; ezik, çürük, kötü kokulu, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, larvalı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Karnabahar, brokoli ambalajlar içerisine birbirini ezmeyecek şekilde dizili olarak konulmalıdır.

 Teslim edilen partideki karnabahar ve brokoli ;çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda  standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan karnıbahar, brokoli muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu karnabahar ve brokoliyi temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre

zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan karnabahar, brokoli temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

DEREOTU –ROKA-TERE -EKŞİMEN-TAZE NANE-:

Dereotu ,Roka, Ekşimen,Taze nane, , ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır.Dereotu ,Roka, Ekşimen,Taze nane, dış etkenlerden zarar görmemiş, taze ve körpe görünüşlü, solmamış, sağlam, temiz ve kendine has tat ve kokuda olmalıdır.

Dereotu Roka, Ekşimen, taze nane iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit, hastalıklarla ve soğuktan oluşan zararlar bulunmamalı, çeşidine özgü renkte ve sararmamış olmalıdır.

Demetler halinde bağlanmış olmalıdır.
Demetler;en alt yaprakçık ayrım noktaları hizaya gelecek biçimde sarılmalıdır.Bu hizadan itibaren yaprak sapı 10 cm. yi geçmemelidir. Her demetin ağırlığı 100-150 gramdan az

olmamalıdır. ;

 Dereotu ,Roka, Ekşimen,Taze nane,;don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı otlar bulunmamalıdır.
Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

 Dereotu ,Roka, Ekşimen,Taze nane,;ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, karamış, pörsük, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş ve acı olmamalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden

koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Demetler ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir. Teslim edilen partideki dereotu çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.
     3
Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1814 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır. İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan Dereotu ,Roka, Ekşimen,Taze nane, , muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu Dereotu ,Roka, Ekşimen,Taze nane, semiz otu temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünleri temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 
TAZE YEŞİL BİBER (DOLMALIK, SİVRİ VE ÇARLİSTON)-TAZE KIRMIZI BİBER :

Biberler, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Biberler; kendine has tat ve kokuda

sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve doğal rengini (yeşil/kırmızı) almış, ince kabuklu ve tatlı olmalıdır. Adet ağırlığı dolmalık biberlerde 80-100 gram, taze biberlerde (sivri ve çarliston) 20-30 gram ,kırmızı biberler 40 gram-50 gram arasında olmalıdır.

Biberler; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir

yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

Biberler; kızarmış, ezik, çürük, kırılmış, kesilmiş, çamurlu, topraklı, buruşmuş, gevşek,

pörsük, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş ve acı olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Biberler ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir.

Teslim edilen partideki biberler çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek

olmalı; yeşil, sarı, kırmızı gibi renkli biberlerin karışımı olmamalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS  standardı esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan biberler, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu biberleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan biberleri temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Alınacak yeşil biberler yılın her ayı istenilebilir.

HAVUÇ:

Havuçlar ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Havuçlar; kendine has tat ve

kokuda, yeterli olgunlukta, sağlam, bütün, pörsümemiş, çatlamamış, berelenmemiş, taze, diri görünüşlü, temiz ve doğal rengini almış, acılaşmamış, düzgün biçimli, koflanmamış, çatallaşmamış, yan kök oluşturmamış olmalıdır.

Havuçlar çaplarına göre 20 mm ile 10 mm arasında ağırlıklarına göre ise 100-150 gr

arasında olmalıdır. Boy uzunlukları 20 cm’yi geçmemelidir.

Havuçlar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir

yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.
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Havuçlar; odunlaşmamış, tohuma kaçmamış olmalı; buruşuk, gevşek, çürük, ezik, pörsük,

çamurlu, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş olmamalıdır. Yenmeyecek sap, kök ve yapraklardan tamamen ayrılmış olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır.Havuçlar ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir.Teslim edilen partideki havuçlar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS  standardı esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan havuçlar, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu havuçları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan havuçları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

TURP (KIRMIZI, SİYAH VE BEYAZ), KEREVİZ:

Turplar ve kereviz ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Turplar ve kereviz; kendine has tat ve kokuda, yeterli olgunlukta, sağlam, bütün, pörsümemiş, çatlamamış, berelenmemiş, taze, diri görünüşlü, temiz ve doğal rengini almış, acılaşmamış, düzgün biçimli olmalıdır. Adet ağırlığı 130-180 gram ve arasında olmalıdır.

Turplar ve kereviz; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

Turplar ve kereviz; buruşuk, gevşek, çürük, ezik, pörsük, çamurlu, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş olmamalıdır.Kereviz sapı 3-4 cm kesilmiş olarak tesim edilecektir.Turp ağırlığı 130-180 gr. olmalıdır.

  Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir.

Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır.

Turplar ve kereviz ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir. Teslim edilen partideki turplar ve kereviz çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1815 standardı esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan turplar, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu turpları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan turpları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 
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MARUL (DÜZ,KIRMIZI, KIVIRCIK VEYA ICEBERG MARUL):

Marullar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Marullar; dış etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, sıkı, derli, toplu olmalı taze ve körpe görünüşlü, solmamış, kartlaşmamış, sağlam, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır.

Marullar iyi gelişmiş ve birleşik yaprağın bütün yaprakçıkları tam olmalı, üzerlerinde

parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalı, çeşidine özgü renkte ve sararmamış olmalıdır. Marulların göbeği iyi oluşmuş olmalı, en dış yaprakları temizlenmiş olarak gelmelidir. 

Marullar orta boyda olmalıdır. Düz marulun her birinin ağırlığı 600-1100 gram ve arasında olmalı; kıvırcık marulun her birinin ağırlığı ise 250 gramdan az olmamalıdır.

Marullar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı otlar bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

Marullar; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, kurtlu, kurt yenikli,

ekşimiş ve acı olmamalıdır. Marullar; çiçeklenme belirtisi göstermemiş (tohuma kaçmamış) ve dolgun olmalı, marulun kökü dip yapraklara yakın ve düzgün olarak kesilmiş olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden

koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Marullar ambalajlara, aralarında fazla boşluk kalmayacak ve ezilmeyecek şekilde yatık olarak yerleştirilmelidir. Teslim edilen partideki marullar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.

Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1194 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas

alınacaktır

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan marullar, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu marulları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan marulları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

KURU SOĞAN :
Kuru soğanlar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Kuru soğanlar; dış etkenlerden

zarar görmemiş, düzgün şekilli, sağlam, olgun, iki dış kabuğu ve sapı kurumuş, çamursuz, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Bıçakla enine kesildiğinde kesit yüzeyi sulu ve tabakalanmamış olmalıdır.

Kuru soğanlar; sıkı ve sert, filizlenmemiş, yumuşamamış, anormal gelişmeden ötürü şişkinleşmemiş, iyi kurutulmuş, sapları ve kökleri temizlenmiş olmalı; boş veya kaba saplı olmamalı; sapları 4 cm’den kısa olmalıdır. Kuru soğanlarda en küçük çap ölçüsü 40 mm’den az olmamalıdır. Tane ağırlıkları 150- 200 gram ve arasında olmalıdır. Kuru soğanlar; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.

Kuru soğanlar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.
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Kuru soğanlar; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, larvalı, kurtlu,

kurt yenikli olmamalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden

koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Kuru soğanlar ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir. Ambalajların içinde ayrılmış soğan kabukları bulunmamalıdır. Ambalajların dolu haldeki her birinin ağırlığı 50 kğ’ı geçmemelidir. Teslim edilen partideki kuru soğanlar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 796 standardı esas alınacaktır.

         İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kuru soğanlar, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu kuru soğanları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin 

etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan kuru soğanları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Alınacak kuru soğan yılın her ayı istenilebilir

LİMON:

Limonlar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Limonlar; kendine has tat ve kokuda, sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve doğal rengini (sarı) ve şeklini almış, ince kabuklu, sulu ve sert olmalıdır. Usare miktarı tane ağırlığının %25’inden az olmamalıdır. Kabuğu havsız, düzgün olmalıdır. Yatak limon olmalı ve adet ağırlığı 90-150 gram ve arasında olmalıdır.

Limonlar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir

yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır.

Limonlar; küflenmiş, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu, kaba, kalın kabuk bulunmamalıdır Limonların sapları silme kesilmiş olmalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Limonlar ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir.

Teslim edilen partideki limonlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından

tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 34 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan limonlar, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu limonları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan limonları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 
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   PATATES :

Patatesler, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Patatesler; dış etkenlerden zarar

görmemiş, düzgün şekilli, sağlam, bütün, olgun, temiz ve kendine has tat ve kokuda,

renkte olmalıdır. Patatesler; sıkı ve sert, filizlenmemiş, yumuşamamış olmalı ve çapa yarası, çatlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalıdır.

Patates kabuğunun normal soyulması ile kaybolmayan yeşil kısım içermemelidir. Aşırı

şekil bozuklukları, pas lekeleri, et kısmına nüfuz etmiş çeşitli oyuklar veya diğer iç kusurlar et kısmına nüfuz eden kabuk altı lekelerinin derinliği 5 mm’yi geçmemelidir.

Patateslerde en küçük çap ölçüsü 55 mm’den az olmamalıdır. Tane ağırlıkları 150-200

gram arasında olmalıdır. Patatesler; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır. Patatesler; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Patatesler; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, larvalı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır.

Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden

koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır.

Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve

Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Patatesler ambalajlar içerisine dökme olarak konulabilir. Ambalajların dolu haldeki her birinin ağırlığı 70 kğ’ı geçmemelidir. Teslim edilen partideki patatesler çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda  standarda atıf yapılan TS’ları esas

alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan patatesler, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu patatesleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan patatesleri temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Alınacak patatesler yılın her ayı istenilebilir

PIRASA:

Pırasalar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Pırasalar; dış etkenlerden zarar

görmemiş, düzgün şekilli, sıkı, derli, toplu olmalı taze ve körpe görünüşlü, solmamış, kartlaşmamış, sağlam, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Pırasalar iyi gelişmiş ve birleşik yaprağın bütün yaprakçıkları tam olmalı, üzerlerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalı, çeşidine özgü renkte ve sararmamış olmalıdır. Pırasaların yaprakları temizlenmiş olarak gelmelidir. Pırasalar; don zararına uğramamış olmalı, güneş yanıklı olmamalı ve gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı otlar bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.
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Pırasalar; ezik, çürük, çamurlu, topraklı, buruşmuş, pörsük, böcekli, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş ve acı olmamalıdır. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere, organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. 
Ayrıca

taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Pırasalar ambalajlara, aralarında fazla boşluk kalmayacak ve ezilmeyecek şekilde yatık olarak yerleştirilmelidir. Teslim edilen partideki pırasalar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda  ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan pırasalar, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ıspanakları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan pırasaları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

