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Üniversitemiz Tıp Fakültesi Hastanemiz yemekhanesinde Kullanılmak üzere aşağıda cins ve miktarla belirtilen malzemelere ihtiyaç vardır. 

Müesseseniz tarafından ilgili malzemelerin temini mümkün ise Yaklaşık Maliyet tespitinde kullanılmak üzere birim fiyatı teklif verilmesini rica ederim.
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                                                                                                   Hastane Müdür Yrd. V.

	BALIK ALIMI  YAKLAŞIK MALİYETİ 

	Sıra No
	Malzeme Adı
	Birimi
	Miktarı
	Birim Fiyat
	Toplam Tutar

	1
	ÇİPURA BALIK
	KG
	10.000
	
	 

	2
	LEVREK BALIK
	KG
	10.000
	
	

	3
	ALABALIK
	KG
	7.000
	
	 

	4
	
	
	
	
	 

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	GENEL TOPLAM
	 



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


NOT: İdaremizce istekli firmalarca sunulan tekliflerin değerlendirilmesi için, tarih, kaşe ve imzalı olarak  tekliflerin sunmaları gerekmektedir. 
 Teklif mektuplarının en geç 22/12/2021  Çarşamba günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.


HASTANE YEMEKHANESİ TAZE BALIK TEKNİK ŞARTNAMESİ

GENEL HÜKÜMLER:

Firmalar 5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu ve Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmeliğine göre  “ İşletme Onay Belgesi “ olmalı ve bu belgeyi  ihale komisyonuna ibraz etmelidir. 

Balıkların tamamı baş kısmı ayrılmış olarak teslim edilecektir. 

Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.

Mikrobiyolojik Özellikleri: Türk Gıda Kodeksinin "Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği”ne uygun olacaktır.

Ambalajlama:

1. Ambalajlar, taşıma, muhafaza ve pazarlarıma süresince balıkları iyi durumda tutacak ve sağlığa zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz köpük malzemeden yapılmış kapaklı ambalajlarda olacaktır. Taze balıkların ambalajlarının net ağırlığı en çok 10 kg±2 kg olacaktır.
2. Kuruma istenilen tarihte teslim edilecek. Ambalajların içerisinde ve dışında hiçbir yabancı madde bulunmayacaktır.Ambalajlar üzerine en az aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır, basılır veya bir etiketle yazılıp yapıştırılır.
1. Firmanın adı adresi, ticari unvanı

2. Malın adı

3. İlgili Standardın işaret ve numarası 

4. Grubu

5. Tipi

6. Boyu

7. Sınıfı

8. Üretim yeri

9. Net ağırlığı ve balık sayısı

Taşıma:

1. Balıkların taşınması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin Taşıma ve Depolama Bölümü'nde yer alan kurallara uygun olacaktır.

2. Balıklar kuruma frigorifik (0 - 4 0 C ) kapalı kasa araçlarla taşınacaktır.Balığı etkileyecek başka bir ürün taşınmayacaktır. 
3. Araçların içleri temiz olacaktır. Balıklar araç içerisinde plastik platformlar üzerinde bulunacaktır.

4. Araçlarda nem olmayacaktır.Teslim esnasında taze balıkların  ölçülen iç sıcaklığı +5°C 'nin üzerinde olmayacaktır. 
5. Kuruma istenilen tarihte teslim edilecektir.

Diğer Hususlar:

1. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE' nün ilgili standardı ve 'Türk Gıda Kodeksi" hükümleri geçerli olacaktır.
2.  Alınan ürünler muayene komisyonunun şüpheli  gördüğü durumlarda bakanlıkça yetkilendirilmiş şahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanıma sahip, Türk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarına üye kuruluşlarca akredite edilmiş özel veya kamu laboratuvarlarında her türlü ödemesi yüklenici firmaya ait olmak kaydı ile kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptırılacaktır. Kullanım sırasında ya da öncesinde dondurulmuş ürünlerde gözlenen her hangi bir renk, tat, yapı veya koku değişikliğinde veya pişme sırasında görülebilecek bozukluk sonucu kullanılan ürün miktarı ve oluşacak maddi zararları (kullanılan diğer malzemeler) müteahhit firmanın karşılaması zorunludur. Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan dondurulmuş ürünler müteahhit firma tarafından değiştirilecektir.
3. Ayrıca analiz sonuçlan TSE' nin ilgili standardı ve Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'ne göre değerlendirilecektir. 
4. Kurum tarafından siparişi verilen ürün istenilen tarihte en geç 08:30’da teknik şartnameye uygun olarak teslim edilmelidir. Muayene komisyonunun şüphe duyduğu durumda ürün iade edilir ve muayene komisyonunun uygun gördüğü gün ve saatte yeni ürün teslim edilmelidir.
1-ÇİPURA BALIĞI (ALYANAK): 
Sparus auratus L., syn. Chrysophrys aurata Cuv. Çipura balığı, sparidae familyasının sparus cinsine giren, oval ve derin vücutlu, yanlardan basık, gözü oldukça gelişmiş, küçük ince sikloid pullarla örtülü, küt burunlu, kalın dudaklı, başı büyükçe ve üst profili çok kabarık, çenesinin önünde 6'şar tane köpek dişi ve arkasında üst çenede 4 -5 sıra, alt çenede 3-4 sıra yuvarlak öğütücü dişleri bulunan, sırtı açık mavimsi gri, yanları altın gibi parlayan gri sarı ve karnı beyaz renkli, iki gözünün arası V şeklinde altın bantlı, solungaç kapağının üst açısı ve göğüs yüzgecinin kaidesi büyük mor renkte lekeli göğüs yüzgeci anüse kadar uzanan, kuyruk yüzgeci iki çatallı, hayatının ilk iki senesi erkek, 3. yaştan itibaren dişi olan ve eti çok lezzetli etçil bir balıktır.

· Alınacak çipura taze kültür çipura balığı veya deniz çipura balığı olacaktır, 

· Grubu sofralık çipura olacaktır. Boyu orta boy olacaktır, 

· Tipi taze, sınıfı extra olacaktır.

Fiziksel Özellikleri:

İ. Taze çipura, yeni yakalanmış veya soğukta muhafaza edilmiş ve tazelik özelliklerini kaybetmemiş sofralık çipuralar ile damızlık dişi çipuralar girer.

2. Orta boy çipura ortalama 300gr-350gr  (içi temizlendikten ve baş kısmı alındıktan sonraki ağırlığı) olacaktır.

3. Çipuranın görünüşü fevkalade düzgün, aksettirici, renk parlak, mukoz tabaka su gibi renksiz ve saydam, üzerine parmakla basılınca iz bırakmayan, eti sıkı ve elastiki olacaktır.

4. Çipuranın karın etekleri yüzeyi beyaz, saydam, parlak ve türüne has renkte; karın zarı cilalı, çok parlak, etten kolay ayrılmayan; halde olacaktır.

5. Çipuranın kokusu taze, kuvvetli ve kendine has olacaktır. Koku yüzeyde ve kesimde iç organlarda aranır.

6. Sofralık çipura dışındaki gruplardan içerisinde %5'ten fazla balık bulunamaz.

7. Boylarda da ± 10 gr. farklı ağırlıkta bulunan çipuraların oranı % 10'dan fazla olmayacaktır.

8. Extra sınıf dışındaki sınıfların oranı toplam olarak %5'i geçemez.
10.Alınacak balıkların iç organları tamamen temizlenmiş olacaktır.

11.Çipuranın kafasının iki yanındaki yüzgecin bittiği hizadan kesilmiş olması şartı ile alınacaktır.

2-LEVREK BALIKLARI:

 Moronidae yada serranidae familyasının kapsamına alınan Dicentrarchus Gill cinsine giren, Türkiye'de Dicentratchus labrax ve Benekli levrek balığı - Dicentrarchus punctatus olmak üzere iki türlü bulunan, vücutları yandan yassılaşmış, sırt yüzgeçleri iki adet ve birbirine yakın olan solungaç kapaklarında geniş diken ve birer koyu leke bulunan boyları birinde 100 cm' ye diğerinde 70 cm' ye erişebilen balıktır.

Alınacak levrek balığı taze kültür levreği veya deniz levreği olacaktır, 

Türü Dicentrarchus labrex benekli levrek; Grubu sofralı; boyu küçük; tipi taze, sınıfı ekstra olacaktır.
Fiziksel Özelikleri: Levrek yeni yakalanmış veya soğukta muhafaza edilmiş ve tazelik özelliklerini kaybetmemiş olacaktır.

1. Levrek balığının genel görünümü fevkalade düzgün aksettirici, renk parlak, mukoz tabaka su gibi renksiz ve saydam, üzerine parmak basınca iz bırakmayan, eti sıkı ve elastiki olacaktır.

2. Karın etekleri yüzeyi mavimsi, saydam, parlak ve türüne özgü renkte, karın zan cilalı, çok parlak, etten kolay ayrılmayan türde olacaktır.

3. Ekstra sınıf dışındaki sınıfların toplamdaki oranı %5 'i geçemez.

4. İçleri temizlenmiş olacaktır, başı alınmamış olacaktır.

5. Bir adedinin ağırlığı 300 gr-350 gr  olacaktır.( Temizlendikten sonraki net ağırlığı)

6. Alınacak balıkların iç organları tamamen temizlenmiş olacaktır.

8.Levreğin kafasının iki yanındaki yüzgecin bittiği hizadan kesilmiş olması şartı ile
alınacaktır.

3-ALABALIK: 
Alabalıklar tip özelliklerine göre Canlı Alabalık tipinde, tür özelliklerine göre Salmo gairdneri Richardson veya Salmo trutta L. türlerine ait alabalıklar olmalıdır. Grup özelliğine göre Sofralık Alabalık grubunda olmalıdır.Alınacak alabalık taze kültür alabalığı olacaktır.Grubu sofralık alabalık olacaktır. Boyu orta boy olacaktır.Tipi taze, sınıfı extra olacaktır
Fiziksel Özellikleri:

1. Orta boy alabalık ortalama 250gr-300gr (içi temizlendikten sonra) alabalıklar olacaktır..

2. Genel görünüm, fevkalade düzgün, aksedici, renk parlak, mukoz tabaka su gibi renksiz ve saydam, üzerine parmakla basılınca iz bırakmayan, et sıkı ve elastiki olmalıdır.

3. Karın etekleri yüzeyi mavimsi, saydam, parlak ve türüne özgü renkte; karın zarı cilalı, çok parlak, etten kolay ayrılmayan; böbrekler ve diğer organlar (mide ve barsak hariç) parlak kırmızı renkli olmalıdır.

4. Koku, yüzeyde, kesimde iç organlarda aranmak kaydı ile; taze, kuvvetli, 

kendine özgü kokuda olmalı; yabancı hiçbir koku içermemelidir.

5. Alabalığın kafasının iki yanındaki yüzgecin bittiği hizadan kesilmiş olması şartı ile

alınacaktır.

6. Teslim edilecek ekstra sınıf alabalıklarda, bir alt sınıftan balık oranı toplam olarak %5'i geçemez.

7. Sofralık canlı alabalıklarda; vücut deformasyonu, deride herhangi bir sebeple meydana gelmiş renk bozukluğu bulunmamalıdır.

