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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.






             
                                                                                                           Selma ÖZLÜ 

                                                                                                   Hastane Müdür Yrd. V.
	TAVUK ALIMI YAKLAŞIK MALİYETİ 

	Sıra No
	Malzeme Adı
	Birimi
	Miktarı
	Birim Fiyat
	Toplam Tutar

	1
	TAVUK PİRZOLA 
	KG
	4.500
	
	 

	2
	TAVUK BAGET 
	KG
	6.000
	
	

	3
	PİLİÇ ŞİŞ
	KG
	5.000
	
	 

	4
	TAVUK BUT KUŞBAŞI 
	KG
	6.000
	
	 

	5
	TAVUK BUT (AÇILMIŞ)
	KG
	3.000
	
	

	6
	TAVUK ŞİNİTZEL
	KG
	3.000
	
	

	7
	KURU SOĞAN
	KG
	4.000
	
	

	8
	PATATES
	KG
	8.000
	
	

	9
	DOMATES
	KG
	7.000
	
	

	10
	DOLMALIK BİBER
	KG
	3.000
	
	

	11
	ÇARLİSTON BİBER
	KG
	2.000
	
	

	12
	KIRMIZIBİBER (TAZE)
	KG
	1.000
	
	

	13
	KARALÂHANA
	KG
	1.000
	
	

	14
	HAVUÇ
	KG
	1.500
	
	

	15
	ELMA
	KG
	4.000
	
	

	16
	ARMUT
	KG
	1.000
	
	

	17
	SALATALIK
	KG
	3.000
	
	

	18
	KAVUN
	KG
	10.000
	
	

	19
	KARPUZ
	KG
	12.000
	
	

	20
	ÜZÜM
	KG
	2.000
	
	

	21
	KİRAZ
	KG
	2.000
	
	

	22
	KAYISI
	KG
	3.000
	
	

	23
	MUZ
	KG
	1.000
	
	

	24
	PATLICAN
	KG
	8.000
	
	

	25
	SARIMSAK  (SOYULMUŞ)
	KG
	50
	
	

	26
	LİMON
	KG
	3.000
	
	

	27
	KABAK
	KG
	4.000
	
	

	28
	KÜLTÜR MANTARI
	KG
	1.000
	
	

	29
	ŞEFTALİ
	KG
	6.000
	
	

	30
	NEKTARİ
	KG
	4.000
	
	

	31
	ERİK
	KG
	2.500
	
	

	32
	MARUL (KIVIRCIK)
	ADET
	7.000
	
	

	33
	İCEBERG MARUL
	ADET
	1.500
	
	

	34
	DEREOTU
	DEMET
	500
	
	

	35
	ROKA
	DEMET
	1.500
	
	

	36
	TERE
	DEMET
	1.500
	
	

	37
	SEMİZOTU
	DEMET
	5.000
	
	

	38
	EKŞİMEN
	DEMET
	2.000
	
	

	39
	TAZE NANE
	DEMET
	300
	
	

	40
	MAYDONOZ
	DEMET
	3.000
	
	


	
	
	
	GENEL TOPLAM=
	 


	
	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 01/06/2022 Çarşamba günü mesai bitimine kadar E.Ü.Döner Sermaye İşletmesi’ne bırakılmasını rica eder.


ÇİĞ VE HAZIRLANMIŞ KANATLI ETİ ŞARTNAMESİ

1. Teklif veren firmanın  5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı ,Gıda Ve Yem Kanunu Ve Gıda İşletmelerinin Kayıt Ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmeliğe Göre  Alınmış ’İŞLETME ONAY BELGESİNİ’ ihale komisyonuna ibraz etmelidir. Tavuk Ürünleri listesinde bulunan malzemelerin tümü 5996 sayılı Kanun ve ilgili yönetmelikler ile Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır. Şartnamede belirtilmeyen hususlar veya hükümlerinde teknolojik ve bilimsel bilgi eksiklikleri olması halinde; 5996 sayılı Kanun ve ilgili yönetmelikler ile Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, tebliğleri ve İlgili TSE standartları hükümleri geçerli olacaktır.

2.  Orijinal fabrikasyon ambalajının üzerinde Firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescili markası, adı, çeşidi, brüt ağırlığı, net ağırlığı, raf ömrü, ilgili standardın işareti, numarası, imal tarihi (ay ve yıl olarak), son kullanım tarihi (ay ve yıl olarak) bulunacaktır. 

3. Tavuk etleri ambalajı üzerine veya ambalajlar içine konulacak etiketlerde veya firmanın getireceği veteriner kesim raporunda bilgiler kesim tarihi, Teslim tarihi, Veteriner hekim onayı, Teslim eden firma adı ve kaşesi silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmalıdır .  

4. İhale tarihinden sonra devletin yetkili kurumlarınca yenilenen ürünlere ait standartlar,tebliğler veya resmi gazetede yayınlanmış belgeler gerekli gördüğü zaman kurum tarafından istenebilir.Bu belgelerin dışında 5179 Sayılı gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için ilk sipariş  ve 6 ay sonraki  siparişte  üretici firma kesime alınan kümeste 6 ay öncesine kadar tavuklara bulaşan herhangi bir salgın hastalık olmadığını "Veteriner Kesim Raporu"  belgeleyip muayene komisyonuna ibraz etmelidir. İstenilen ürünler 45 günlük tavuklardan elde edilmiş olacak kesimden itibaren en fazla 2 gün içerisinde sevk edilmiş olacaktır.

5. Tavuk ve Tavuk Ürünlerinin muayene komisyonunun kabul tarihinden itibaren malzemenin cinsine göre belirtilen son kullanma tarihinden önce normal depo şartlarında bozulan olursa her türlü masrafı yükleniciye ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Muayenede kullanılan bozulan, hasar gören, fonksiyonunu kaybeden numuneler satıcı firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir. Muayenede esnasında tasarım ve imalat hataları sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve hasarlardan yüklenici sorumludur. 

6. Kurum tarafından oluşturulmuş olan Muayene Kabul Komisyonu tarafından gıda maddeleri bizzat kontrol edilir. İhale konusu satın alınacak tavuk ve tavuk ürünlerinin, Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Toksikoloji Muayenesi, kabul sırasında yapılmayacak, ancak; idarenin şüpheli gördüğü durum ve zamanlarda bu hususların muayenesi ilgili mevzuat hükümleri çerçevesinde idarenin uygun göreceği bir laboratuvarda söz konusu gıda maddelerinin uluslararası standartlara uygun olarak muayenesi yaptırılacaktır. 

7. Fiziksel muayene:Tavuk etleri, kendine has  koku, görünüş ve yapıda ve taze olacaktır. Ürünlerin üzerinde lekelenme,çürük ,ekşi koku olmayacaktır. Kart, sert, kararmış  olmayacaktır.

8. Tavuk etleri kesinlikle şoklanmış( tavuk sinitzel hariç) olmamalı ,taze olmalıdır. 

9. Tavuklar yere düşürülmemiş, kirlenmemiş, çamur ve toz izleri bulunmamalıdır. Gözle görülebilir her türlü tüyün mutlaka temizlenmiş olması gerekmektedir. Tüy diplerinde tam veya yan belirgin kan lekeleri bulunmamalıdır, göğüste, butlarda ve deride morarma olmayacaktır. Gerekli görüldüğünde tavuk etleri idarenin belirleyeceği yer ve zamanda giderleri firmaca karşılanmak üzere analize tabi tutulur. Muayene kabul komisyonun kabul etmediği ürünler iade şartı aranmaksızın geri alınmalı ve yerine aynı miktarda ürün kurumun işleyişini  göz önüne alarak muayene komisyonunun istediği tarih ve saatte teslim edilmelidir. 

10. Ürünlerin taşınma ,ambalajlama ve depolanması Türk Gıda Kodeksi tebliğ ve yönetmeliğine uygun olmalıdır.Nakliyeler hava koşullarından ve rutubetten etkilenmeyen, kolay temizlenebilen ve yalnız bu iş için kullanılan taşımaya uygun, sağlıklı özellikte olacak, soğuk zincir bozulmadan taşınacak ve araçta koku, yanıcı maddeler, toz, pislik, çöp, saman, vb. yabancı maddeler bulunmayacak şekilde teslimat yapılacaktır. Yükleniciyi temsil eden kişi mal tesliminde bulunacaktır. Malzemenin getirildiği ambalajlar, taşıma, saklama süresinde bozulmadan iyi bir durumda tutacak ve dışardan dış etkenlerin bulaşmamasını sağlayacak nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olmalıdır. Gıda maddeleri, PVC ambalajlar şeklinde getirilecekse, PVC ambalajlar kapatılmış, temiz, sağlam ve önceden hiç kullanılmamış özelliğini bozmayan tat ve kokusuna etki yapmayan nitelikte olacak ve PVC ambalajlar üzerindeki bilgiler, okunaklı, sağlam ve silinmeyecek bir şekilde basılmış olacaktır. Torbalar delik, yırtık, patlak olmayacaktır Toplam ağırlıktan ambalajın ağırlığı düşülerek, Tavuk ürünleri net ağırlıkları üzerinden teslim alınacaktır.

11.  Tavuk etleri teker teker olmak üzere, içindeki malın dışarıdan görülmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri malzemeden yapılmış ambalajlar içerisinde ambalajlara konmuş şekilde teslim edilecektir. Ambalajlanan tavukların içlerinde su olmayacaktır. 

12.  Ürünler poşet içerisinde birbirine karışmayacak şekilde ayrı ayrı kolileyerek ve 10±2 kğ kg'lık paketler halinde sevk edilecektir.

13. Teslim anındaki ürünlerin iç sıcaklığı +4 (artı dört) dereceden yüksek olmayacaktır. Ürünler yüklenici firmanın elemanları tarafından depo teslimi yapılacaktır. Tavuk ve Tavuk ürünlerinin idarenin ihtiyacına göre alınacaktır. Yüklenici firma siparişi verilen o parti malların miktarlarında artırma veya eksiltme yapamayacaktır. 

14. Siparişler günlük ya da haftalık olarak verilebilecek, istenen gün ve saatte teslimatı yapılacaktır. İhale üzerine kalan yüklenici, idareye elektronik posta adresi ya da telefon bildirecektir. Bildirilen elektronik posta adresine ya da telefon numarasına  siparişler verilecek "yazıyla tebligat ‘’yapılmış gibi kabul edilecektir. 

15. Kurum tarafından siparişi verilen tavuk ve tavuk ürünleri yüklenici firma tarafından şartnamede belirtilen sürede getirip ve en geç sabah saat 08:30 da muayene komisyonunun muayenesine sunacak, muayene komisyonu getirilen mal ve malzemeyi iş bu şartnameler dahilinde kontrol ve muayene edecektir. Teslim alınan Tavuk ürünleri uygun ortamda korunacak olup; uygun ortamda korunmasına rağmen bozulan mallardan yüklenici sorumlu olacak ve malları yenisi ile değiştireceği gibi depoların ilaçlanması ve arınık hale getirilmesi için yapılan masrafları da karşılayacaktır.

16. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ve özel mevzuatına uygun olarak, komisyonun şüphelendiği  hallerde incelenecek partiyi temsil edecek şekilde laboratuvar analizleri için yeterli miktarda numune alınır. Numune alma işlemi yürürlükte olan Türk Standartlarına göre yapılacaktır. 

17. Muayene için numune olarak alınmak suretiyle eksilen miktar yüklenici tarafından tamamlanacak ve bozulan ambalajlar eski haline getirilecektir. 

18. Büyük ambalajlardan numune alınırken bütün kitleyi temsil edecek nitelikte, homojen olarak numune alınır. 

19. Ambalajlı ve paketli ürünlerde analiz ve son tüketim tarihi ve parti numaralarının aynı olmasına dikkat edilir. 

20. İhaleye çıkarılan tavuk ve tavuk ürünleri piyasa araştırması kaliteli mallar ve markalar üzerinden yapıldığından şartnamede ve ihtiyaç listesinde marka belirtilmemesine rağmen, getirilen mallar A kalite, ambalajlarının özelliği bozulmamış olacaktır. 

21. Bu şartnameye uymayan ürünlerin tamamı veya bir kısmı şartnamede belirtilen cins,gramaj ve kaliteye uymadığı taktirde muayene komisyonunca  iade edilir.

22. Muayene ve analizler için yapılacak tüm masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır. Bu analizler sonucunda malın 5996 Sayılı Kanun ve ilgili yönetmelikler ile Türk Gıda Kodeksine ile ilgili TSE standartlarına uygun olmadığının tespiti halinde, doğabilecek zarar ve ziyandan Yüklenici sorumlu olacaktır. Ayrıca verilen zararın durum ve değerlendirmesine göre ihale dokümanında belirtilen cezai müeyyideler uygulanacaktır. 

23. DERİSİZ TAVUK PİRZOLA : Pirzola kemiği açılmış, derisiz, kemikli, tanesi 140±10 gr aralığında olacaktır. 

24. DERİSİZ  BAGET(DRUMSTİK) :Parça dolgun etli ve derisiz  olmalı,her biri 90±15gr/adet  aralığında olacaktır.

25. PİLİÇ  BUT ŞİŞ : Tavuk buttan derisiz elde edilmiş,eşit gramajda olmalı,her bir şiş 100±10 gr/adet aralığında olmalıdır.

26. DERİSİZ TAVUK BUT KUŞBAŞI: Tavuk buttan elde edilmiş olmalı,derisiz ve kemiksiz olarak 2-3 cm lik, 12±3 gr parçalar halinde  olmalıdır.

27. TAVUK BUT (AÇILMIŞ):Tavuk buttan yapılmış kemik kısmı çıkartılmış 150±20 gr/adet olmalı,

28. TAVUK ŞİNİTZEL (DONDURULMUŞ) : Tavuk eti, yağı, çeşitli katkı maddeleri ve baharatlar ile elde edilen hamurun şekillendirme makinesinde şekillendirilip, ön unlama, bulamaçlama, yumurta ile kaplama işlemlerinden geçirilip pişirilerek IQF'te soğutulması ya da dondurulmasıyla elde edilen üründen yapılmış olacaktır.  Kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır. Sulanmış, rengi değişmiş, bozulmuş ve kokuşmuş olmayacaktır. Ürüne Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği'ne uygun olarak hızlı dondurulma işlemi yapılmalıdır. Paket içeriği kolide 4 torba olacak yaklaşık 40 adet olacak adedi 100-120 gr arası olacaktır.

                                 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 temiz 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.

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.

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.

   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

DOMATES :

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

kokuda, yeterli olgunlukta, sağlam, bütün, taze görünüşlü, temiz ve doğal rengini (kırmızı veya turuncu) almış olmalıdır.

Adet ağırlığı 100-200 gram ve arasında olmalıdır.

Domatesler; 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.

Domatesler; çürük, ezik, pörsük, çamurlu, kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş 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.

Domatesler ambalajlar içerisine kat kat ve diyapol şekilde istif edilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki domatesler 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 domatesler, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu

şartname kriterleriyle uyumlu domatesleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre

zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan domatesleri temin

eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Alınacak domatesler yılın her ayı istenilebilir.

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.

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

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.

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.

ELMA :

“Elmalar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı (Amasya, Starkin,Granny smith veya Golden) olmalıdır. Elmalar; kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, ince kabuklu, sulu ve sert olmalıdır. Kompostoluk için Revet veya Hüryemez tipi elmalar olabilir. Adet ağırlığı 150-250 gram ve arasında olmalıdır. Elmalar; don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları

bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. Elmalar; küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu, kalın kabuk bulunmamalıdır.

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. Elmalar ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki elmalar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından

tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 100 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan elmalar, muayene komisyonu tarafından

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

ARMUT:

Armutlar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı olmalıdır. Armutlar; kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze,

diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, ince kabuklu, sulu ve sert

olmalıdır.  Adet ağırlığı 150-250 gram ve arasında olmalıdır. Armutlar; don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. Armutlar; küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu, kalın kabuk bulunmamalıdır 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. Armutlar ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki armutlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, 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 armutlar, muayene komisyonu tarafından

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

SALATALIK :

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

yeterli olgunlukta, sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve doğal rengini (yeşil)

almış, acılaşmamış, düzgün biçimli, çekirdeği sertleşmemiş olmalıdır.

Adet ağırlığı 150-200 gram ve arasında olmalıdır.

Salatalıklar; 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.

Salatalıklar; tohuma kaçmış, sararmış, buruşmuş, gevşek, çürük, ezik, pörsük, çamurlu,

kurtlu, kurt yenikli, ekşimiş 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.

Salatalıklar ambalajlar içerisine dizilmiş olmalı, dökme olmamalıdır.

Teslim edilen partideki salatalıklar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1253 standardı esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan salatalıklar, muayene komisyonu tarafından

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

KAVUN:

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

olgun, sağlam, bütün, taze görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, olgunlaşmış,kabuk kalınlığı fazla olmayacak,içerisinde ipliksi oluşumlar bulunmayacak.İçi geçmiş,ekşimiş olmayacaktır. Kavunlar; don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Kavunlar; küflenmiş, ezik, çürük, kesilmiş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli  olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu bulunmamalıdır. Adet ağırlığı 8-10 kg 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.

 Kavunlar ambalajlar içerisinde üst üste dizili olarak yerleştirilmiş olmalıdır.  Teslim edilen partideki kavunlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.


İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kavunlar, muayene komisyonu tarafından

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

Karpuzlar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Karpuzlar; kendine has tat ve kokuda, olgun, sağlam, bütün, taze görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, olgunlaşmış, kabuk kalınlığı fazla olmayacak, içerisinde ipliksi oluşumlar bulunmayacak. İçi geçmiş, ekşimiş olmayacaktır. Karpuzlar; don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Karpuzlar; küflenmiş, ezik, çürük, kesilmiş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu bulunmamalıdır. Adet ağırlığı 10-15 kg 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.  Karpuzlar ambalajlar içerisinde üst üste dizili olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki karpuzlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda  bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan karpuzlar, muayene komisyonu tarafından

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

ÜZÜM:

Üzümler, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı olmalıdır.Üzümler kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze,diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, sulu ve sert,kurtsuz olmalıdır. Üzümler don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. 

Üzümler, küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu,olmamalıdır.Üzümler,piyasa şartlarında mevcudiyet durumlarına göre Alfons,Cardinal,Çavuş,Müşküle,Razaki,Sultani,Çekirdeksiz,Pembe 

Germe,İtalia,Perlette ve Hamburg Misketi gibi standart çeşitlerden herhangi biri olabilir.Salkım ağırlığı 150-250 gr. ve arasında 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. Üzümler ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki Üzümler çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, 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 üzümler, muayene komisyonu tarafından

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

KİRAZ:

Kirazlar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı (Malatya veya napolyon ve yöresel) olmalıdır.Kirazlar; kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, sulu ve sert,kurtsuz  olmalıdır. Kirazlar don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. Kirazlar ; küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu 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. Kirazlar  ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki kirazlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

Iş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kirazlar, muayene komisyonu tarafından

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

KAYISI:

Kayısılar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı (Malatya veya yöresel) olmalıdır. Kayısılar; kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, sulu ve sert olmalıdır. Adet ağırlığı 30-40 gram ve arasında olmalıdır. Kayısılar don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları

bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. 

Kayısılar ; küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt

yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu, içerisinde ipçik taneleri bulunmamalıdır 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.

Kayısılar  ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki kayısılar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, 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 Kayısılar, muayene komisyonu tarafından

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

MUZ :

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

olgun, sağlam, bütün, taze görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış olmalıdır.

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

Muzlar; küflenmiş, ezik, çürük, kesilmiş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu bulunmamalıdır. Adet ağırlığı 150-200 gram ve arasında 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. Muzlar ambalajlar içerisinde üst üste dizili olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki muzlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.  Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1802 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan muzlar, muayene komisyonu tarafından

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

PATLICAN :

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

görmemiş, düzgün şekilli, eti liflenmemiş, sıkı yapılı, sert, sağlam, bütün, olgun, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Sap ve yeşil çanak yaprakları kopmamış olmalıdır.

Patlıcanlar; yumuşamış, odunsu yapıda, acı, çekirdekleri aşırı gelişmiş ve beyazlığını kaybetmiş olmamalı, tohuma kaçmamış olmalı, çatlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalıdır.

Patlıcanlar, karnıyarıklık amaçlı olursa uzunluğu 12-15 cm; musakkalık, kızartmalık vs

amaçlı olursa minimum uzunluğu 15 cm ve minimum tane ağırlığı 150 gram olmalıdır. Patlıcanlar; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır. Patlıcanlar; 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. 

Patlıcanlar; 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. Patlıcanlar ambalajlar içerisine üst üste dizilmiş olarak konulmalıdır..

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

Olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1255 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan patlıcanlar, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu

şartname kriterleriyle uyumlu patlıcanları temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan patlıcanları temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 

SARIMSAK(SOYULMUŞ):

Sarımsak, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli . Sarımsak kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze,diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, sert, kurtsuz olmalıdır. Sarımsak don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır.

Sarımsak küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt

yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu 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. Sarımsak ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki Sarımsak çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.Sarımsaklar soyulmuş halde teslim edilmelidir.

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

alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kirazlar, muayene komisyonu tarafından

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

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. 


YEMEKLİK KABAK :

Yemeklik kabaklar, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Yemeklik kabaklar; dış

etkenlerden zarar görmemiş, düzgün şekilli, sağlam, bütün, olgun, parlak, temiz ve kendine has tat ve kokuda, renkte olmalıdır. Yemeklik kabaklar; sıkı ve sert, yumuşamamış, tohuma kaçmamış olmalı ve çiçekler, çatlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalı; kart, çekirdekleri fazla büyümüş, gevşemiş olmamalıdır.

Yemeklik kabaklar, küçük veya orta boyda olmalıdır. Küçük boy kabakların uzunluğu 12-

15 cm, orta boy kabakların uzunluğu ise 15-20 cm arasında olmalıdır. Tane ağırlıkları 180-200 gr arasında olmalıdır. Dolmalık kabaklar dolmalık niteliğinde olmalıdır. Yemeklik kabaklar; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır.

Yemeklik kabaklar; 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. Yemeklik 

kabaklar; 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. Yemeklik kabaklar ambalajlar içerisine üst üste 4 sıra halinde dizilmiş olarak konulabilir.

Teslim edilen partideki yemeklik kabaklar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır.Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS 1898 ve bu standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır

Iş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan yemeklik kabaklar, muayene komisyonu

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

KÜLTÜR MANTARI :

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

görmemiş, düzgün şekilli, diri, çok sıkı dokulu, sert, sağlam, bütün, olgun, temiz, taze görünüşlü, kendine has tat ve kokuda, renkte (beyaz) olmalıdır. Mantarlar; yumuşamış, gevşemiş, parçalanmış, beyazlığını kaybetmiş, esmerleşmiş, küflenmiş, donmuş olmamalı; kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmamalıdır. Mantarlar; iyi gelişmiş olmalı, üzerinde parazit ve hastalıklarla, soğuktan oluşan zararlar bulunmamalıdır. Mantarlar; don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemeli, içinde yabancı maddeler bulunmamalıdır. Üzerinde kimyasal veya organik gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Mantarlar; ezik, çürük, kötü kokulu, çamurlu, topraklı, gübreli, 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.  Mantarlar 5-10 kg’lık ambalajlar içerisine ve birbirini ezmeyecek şekilde konulmalıdır. Teslim edilen partideki mantarlar çeşit, tip, sınıf, boy ve orijin bakımından tek bir örnek olmalıdır. Bu şartnamede yer almayan hususlarda TS  standarda atıf yapılan TS’ları esas alınacaktır.

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan mantarlar, muayene komisyonu tarafından

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

ŞEFTALİ-NEKTARİ :

Piyasanın en iyisi olacaktır. Bütün,iyi temizlenmiş,taze görünüşlü,rengi beyaz  koflaşmamış olacaktır. Şeftaliler, donmuş berelenmiş,çürümüş olmayacaktır. Şeftaliler, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı olmalıdır. Şeftaliler; kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze,tüysüz diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, ince kabuklu, sulu ve sert olmalıdır. Adet ağırlığı 150-25H0 gram ve arasında olmalıdır. Şeftaliler; don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. Şeftaliler; küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu, kalın kabuk bulunmamalıdır. 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.Şeftali,sap çukurunda sapın bağlandığı yerde görülen ve çekirdek içine uzanan delikli yapıda olmalıdır.

Ayrıca; taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalıdır. Ambalajlama ve İşaretleme, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme bölümüne uygun olmalıdır. Şeftaliler ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır. Teslim edilen partideki şeftaliler çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, 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 şeftaliler, muayene komisyonu tarafından

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

ERİK(YEŞİL ERİK,PAPAZ ERİĞİ,MÜRDÜM ERİĞİ ,KIRMIZI ERİK):

Erik, ekstra ve 1. sınıf niteliklere sahip olmalıdır. Sofralık olgun etli, tatlı  olmalıdır erikler kendine has tat ve kokuda sağlam, bütün, taze, diri görünüşlü, temiz ve türüne göre doğal rengini, şeklini almış, sulu ve sert,kurtsuz  olmalıdır. Erikler don zararına uğramamış olmalı, gözle görülebilir yabancı madde, anormal dış nem, yabancı koku ve tat içermemelidir. Üzerinde kimyasal gübre ve ilaç kalıntıları bulunmamalıdır. Meyve suyunu kaybetmemiş olmalıdır. Erikler küflenmiş, unlu, ezik, çürük, kesilmiş, kurumuş, çamurlu, topraklı, kurtlu, kurt yenikli olmamalıdır. Şekil bozukluğu, renk bozukluğu 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. Erikler  ambalajlar içerisinde üst üste dizili veya dökme olarak yerleştirilmiş olmalıdır.Teslim edilen partideki kirazlar çeşit, tip, sınıf, olgunluk, renk, 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 erikler, muayene komisyonu tarafından

reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu erikler  temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan erikleri temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. Alınacak erikler Mayıs ile Kasım ayları arasında istenilebilir.

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. 

DEREOTU –ROKA-TERE –SEMİZ OTU-EKŞİMEN-TAZE NANE-MAYDONOZ:

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

Dereotu Roka, Ekşimen, semiz otu,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, semiz otu ;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, semiz otu ;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.

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, semiz otu  , 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. 

