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Universitemiz Tip Fakiiltesi Hastaneleri YEMEKHANE ihtiyaci olan asagida cins ve miktarlar1 belirtilen
malzemelere ihtiyag vardir.
Miiesseseniz tarafindan ilgili malzemelerin temini miimkiin ise birim fiyat1 tizerinden teklif verilmesini rica ederim.

Selma OZLU
_ ] i Hastane Miid. Yrd.
S.no MALZEMENIN CINSI Miktar1 | B.Fiyati
1 [KURU SOGAN 500 Kg.
2 |KARALAHANA 500 Kg.
3 |DOMATES 2.000 Kg.
4 |DOLMALIK BIBER 800 Kg.
5 |CARLISTON BIBER 300 Kg.
6 |KIRMIZI BIBER (TAZE) 300 Kg.
7 |ELMA 1.000 Kg.
8 |SALATALIK 800 Kg.
9 |HAVUC 500 Kg.

TEKNIK SARTNAME EK SAYFADA

NOT | TEKLIFLE BIRLIKTE FIRMA SAHIBI VEYA ORTAKLARINDAN
BIRININADLI SICiL. KAYDI VERILECAKTIR

NOT:BU ILAN TAI_UHTNDEN ONCEKI SON 1 (piR) YIL ICERISINDE IDAREMIZIN YAPMIS OLDUGU
DOGRUDAN TEMIN ALIMLARINDA TAAHHUTLERINI LAYIKI {LE YERINE GETIRMEDIGI TUTANAK iLE
TESPIT EDILEN ISTEKLILERIN TEKLIFLERI KABUL EDILMEYECEKTIR

NOT: Yukarida cins ve miktarlar1 yazili {iriinlerin teklifleri degerlendirme sonucu hangi firmada
kalir ise siparis tarihinden itibaren 15 giin i¢inde hastaneler ayniyat deposuna teslim edilecektir.

NUlleNEsi OLMAYAN FIRMALARIN,TEKLIFLERI
DEGERLENDIRILMEYECEKTIR

A | TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK.

B |ZAMANINDA VERILMEYEN,ACIK ADRES,KASE VE IMZA OLMAYAN TEKLIFLER
DEGERLENDIRILMEZ.

C [SILINTI VE KAZINTI OLAN TEKLIFLER REDDEDILIR.

D |TEKLIF ZARFININ KAPALI OLMASI TEKLIF KONUSU ZARFIN UZERINE YAZILI
OLMALL

E |TEKLIF EDILEN URUNLERIN,MARKASI VE AMBALAJ SEKLI YAZILMALI

F | TEKLIF EDILEN URUNLERIN,BIRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI

G | TEKLIF EDILEN URUNLERDEN,TEKLIF MEKTUPU ILE BIRLIKTE NUMUNE
GETIRILECEK.NUMUNESI GETIRILEMEYECEK CIHAZLAR ICIN KATALOG
GONDERILECEKTIR.

H [ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE; DONER SERMAYELi )
ISLETMELER BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI HUKUMLERI
UYGULANACAKTIR

I |FATURA TARIHINDEN ODEMEYE KADAR GEGEN SURE ICERISINDE FIRMALAR VADE
FARKI VEYA FAIZ TALEP ETMEYECEKLERDIR

J |FIRMANINIS UHDESTNDE KALMASI HALINDE, IS SAGLIGI GUVENLIGINI GEREKTIREN
HALLERDE GEREKLI TEDBIRLER FIRMA TARAFINDAN ALINACAKTIR

NOT : Teklif mektuplarinin en gec 16/09/2022 giinii mesai bitimine kadar E.U.Déner Isletmesi’ne birakilmasni rica ederiz.




SEBZE VE MEYVE TEKNIiK SARTNAMESI

1-Meyve ve sebzelerin kurumun talep ettigi tarih ve saatte getirilmesi zorunludur.

2-Meyve ve sebze siparisi iki glin 6nceden verilir.

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

4-Kuruma getirilen meyve sebzeler muayene komisyonu tarafindan kontrol edilip begenilmeyip iade
edildigi zaman firma bir saat igerisinde iade edilen malin yenisini getirmek zorundadir. Getirmedigi
takdirde kurum istedigi firmadan mal alir ve faturayi mali firma 6demek zorundadir.

5- Kuruma getirilen mallar temiz kapali kasa veya kutularda iistii agik olmayacak sekilde ve kisin
kapali arabalarda getirilmesi zorunludur.

6-Bedelli ve bedelsiz tiim ambalajlar(kasa, karton kutu vs.) daradan diisiilecektir.

KURU SOGAN

Kuru soganlar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Kuru soganlar; dis etkenlerden

zarar gérmemis, diizgiin sekilli, saglam, olgun, iki dis kabugu ve sap1 kurumus, gamursuz, temiz ve
kendine has tat ve kokuda, renkte olmalidir. Bigakla enine kesildiginde kesit yiizeyi sulu ve
tabakalanmamis olmalidir.

Kuru soganlar; siki ve sert, filizlenmemis, yumusamamis, anormal gelismeden 6tiirii siskinlesmenmis,
iyi kurutulmus, saplar1 ve kokleri temizlenmis olmali; bos veya kaba sapli olmamali; saplari 4 cm’den
kisa olmalidir. Kuru soganlarda en kiigiik ¢ap 6lgiisii 40 mm’den az olmamalidir. Tane agirliklari 150-
200 gram ve arasinda olmalidir. Kuru soganlar; iyi gelismis olmaly, iizerinde parazit ve hastaliklarla,
soguktan olusan zararlar bulunmamalidir.

Kuru soganlar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir yabanci
madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat igermemeli, iginde yabanci maddeler bulunmamalidir.
Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir.

Kuru soganlar; ezik, ¢iiriik, camurlu, toprakl, burusmus, porsiik, bocekli, larvali, kurtlu,

kurt yenikli olmamalidir.

Ambalajlary, iiriinti sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden

koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim géstermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme b&liimiine uygun olmalidir. Kuru soganlar ambalajlar icerisine dskme olarak
konulabilir. Ambalajlarin iginde ayrilmis sogan kabuklari bulunmamalidir. Ambalajlarin dolu haldeki
her birinin agirligi1 50 kg’1 gegmemelidir. Teslim edilen partideki kuru soganlar gesit, tip, sinif, boy ve
orijin bakimindan tek bir 6rnek olmalidir Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 796 standardi
esas alinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan kuru soganlar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu kuru soganlari temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin
etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan kuru soganlari temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Alinacak kuru sogan yilin her ay1 istenilebilir.
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KIRMIZI LAHANA - BEYAZ LAHANA

Kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Kirmizi lahanalar,
beyaz lahanalar; dis etkenlerden zarar gérmemis, diizgiin sekilli, siki, yapraklar1 gevsememis, derli,
toplu olmali taze ve kérpe goriiniislii, solmamis, kartlasmamig, saglam, temiz ve kendine has tat ve
kokuda, renkte olmalidir. Kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar; iyi gelismis olmals, iizerinde parazit ve
hastaliklarla, soguktan olusan zararlar bulunmamalidir.

Kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar kalin damarli ve ¢ok sert yaprakli olmamalidir. Kirmizi lahanalarin
her birinin agirligi 250 gramdan,beyaz lahanalar 6 k3-8 kg az olmamalidir Kirmizi lahanalar, beyaz
lahanalar ; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir yabanci
madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat igermemeli, iginde yabanci maddeler bulunmamalidir.
Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari bulunmamalidir. Kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar; ezik,
¢lirlik, camurlu, toprakli, burusmus, porsiik, bocekli, kurtlu, kurt yenikli, eksimis ve aci olmamalidir.
Kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar; ¢igeklenme belirtisi géstermemis (tohuma kagmamis) ve dolgun
olmali, kirmizi lahanalarin ,beyaz lahanalar kokii dip yapraklara yakin ve diizgiin olarak kesilmis
olmalidir.

Ambalajlary, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden

koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim g&stermemelidir. Ayrica tasima, depolama
kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme béliimiine uygun olmalidir. Kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar ambalajlar
igerisine dokme olarak konulabilir.Teslim edilen partideki kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar gesit, tip,
sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1075 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas

alinacaktir [ bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan kirmizi lahanalar muayene komisyonu
tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleriyle uyumlu kirmizi lahanalar, beyaz lahanalar temin etmekle miikelleftir. Istenilen
siire zarfinda temin etmedigi takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan kirmizi lahanalar, beyaz
lahanalar1 temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir

DOMATES

Domatesler ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Domatesler; kendine has tat ve

kokuda, yeterli olgunlukta, saglam, biitiin, taze goriiniislii, temiz ve dogal rengini (kirmizi veya
turuncu) almis olmalidir.

Adet agirlig1 100-200 gram ve arasinda olmalidir.

Domatesler; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir

yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal

giibre ve ilag kalintilar1 bulunmamalidir.

Domatesler; iiriik, ezik, pdrsiik, gamurlu, kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir.

Ambalajlary, iiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden

koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim géstermemelidir.

Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

Domatesler ambalajlar igerisine kat kat ve diyapol sekilde istif edilmis olmalidir. Teslim edilen
partideki domatesler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek olmalidir. Bu sartnamede
yer almayan hususlarda TS standardi esas alinacaktir.

s bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan domatesler, muayene komisyonu tarafindan

reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu

sartname kriterleriyle uyumlu domatesleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire

zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan domatesleri temin

eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir. Alinacak domatesler yilin her ay1
istenilebilir.
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TAZE YESIL BIBER (DOLMALIK, SIVRi VE CARLISTON).TAZE KIRMIZI BIBER
Biberler, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Biberler; kendine has tat ve kokuda

saglam, biitiin, taze, diri goriiniislii, temiz ve dogal rengini (yesil/kirmizi) almis, ince kabuklu ve tatli
olmalidir. Adet agirlig1 dolmalik biberlerde 80-100 gram, taze biberlerde (sivri ve ¢arliston) 20-30
gram ,kirmizi biberler 40 gram-50 gram arasinda olmalidir.

Biberler; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir

yabanci madde, anormal dis nem, yabanc1 koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalmtilar1 bulunmamalidir.

Biberler; kizarmis, ezik, ¢iiriik, kirilmis, kesilmis, camurlu, toprakli, burusmus, gevsek,

porsiik, kurtlu, kurt yenikli, eksimis ve ac1 olmamalidir. Ambalajlari, tiriinii sicaklik degisimleri, hava,
nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere, organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim
gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.
Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme b&liimiine uygun olmalidir. Biberler ambalajlar icerisine dskme olarak
konulabilir.

Teslim edilen partideki biberler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek

olmaly; yesil, sar1, kirmizi gibi renkli biberlerin karigimi olmamalidir. Bu sartnamede yer almayan
hususlarda TS standardi esas alinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan biberler, muayene komisyonu tarafindan

reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu biberleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi
takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan biberleri temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek
zorunda kalir. Alinacak yesil biberler yilin her ay1 istenilebilir.

ELMA

“Elmalar, ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Sofralik olgun etli, tatli (Amasya,
Starkin,Granny smith veya Golden) olmalidir. Elmalar; kendine has tat ve kokuda saglam, biitiin, taze,
diri goriiniislii, temiz ve tiiriine gére dogal rengini, seklini almis, ince kabuklu, sulu ve sert olmalidir.
Kompostoluk i¢in Revet veya Hiiryemez tipi elmalar olabilir. Adet agirlig1 200-300 gram ve arasinda
olmalidir. Elmalar; don zararina ugramamis olmali, gézle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem,
yabanci koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari

bulunmamalidir. Meyve suyunu kaybetmemis olmalidir. Elmalar; kiiflenmis, unlu, ezik, ¢iiriik,
kesilmis, kurumus, gamurlu, toprakli, kurtlu, kurt yenikli olmamalidir. Sekil bozuklugu, renk
bozuklugu, kalin kabuk bulunmamalidir.

Ambalajlary, tiriinti sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden

koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tasima, depolama
ko$ullarma dayamkh ve istiﬂemeye uygun olmalidur. Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi

AT

ambalajlar icerisinde iist iiste dizili veya dokme olarak yerlestirilmis olmalidir. Tesllm edilen partideki
elmalar gesit, tip, sinif, olgunluk, renk, boy ve orijin bakimindan

tek bir rnek olmalidir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 100 ve bu standarda atif yapilan
TS’lar1 esas alinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan elmalar, muayene komisyonu tarafindan

reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu elmalari temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi
takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan elmalari temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek
zorunda kalir.
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SALATALIK

Salataliklar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Salataliklar; kendine has tat ve kokuda,
yeterli olgunlukta, saglam, biitiin, taze, diri goriiniislii, temiz ve dogal rengini (yesil)

almis, acilasmamuis, diizgiin bi¢imli, ¢ekirdegi sertlesmemis olmalidir.

Adet agirligi 150-250 gram ve arasinda olmalidir.

Salataliklar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gozle goriilebilir

yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal

giibre ve ilag kalintilar1 bulunmamalidir.

Salataliklar; tohuma kagmis, sararmis, burusmus, gevsek, ¢iiriik, ezik, pérsiik, gamurlu,

kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir.

Ambalajlari, tiriinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 1s1k vb olumsuz dis etkenlerden

koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica

tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

Salataliklar ambalajlar icerisine dizilmis olmali, dskme olmamalidir.

Teslim edilen partideki salataliklar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek olmalidir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1253 standardi esas alinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan salataliklar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu salataliklari temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi
takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyaci olan salataliklari temin eder ancak bedelini yiiklenici firma
6demek zorunda kalir.

HAVUC

Havuglar ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir. Havuglar; kendine has tat ve

kokuda, yeterli olgunlukta, saglam, biitiin, pérsiimemis, ¢atlamamis, berelenmemis, taze, diri
goriiniislii, temiz ve dogal rengini almis, acilagsmamis, diizgiin bigimli, koflanmamis, ¢atallasmamus,
yan kok olusturmamis olmalidir.

Havuglar ¢aplarina gore 20 mm ile 10 mm arasinda agirliklarina gore ise 100-150 gr

arasinda olmalidir. Boy uzunluklari 20 cm’yi gegmemelidir.

Havuglar; don zararina ugramamis olmali, giines yanikli olmamali ve gdzle gériilebilir

yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat igermemelidir. Uzerinde kimyasal giibre ve ilag
kalintilar1 bulunmamalidir.

Havuglar; odunlasmamis, tohuma kagmamis olmali; burusuk, gevsek, ¢iiriik, ezik, porsiik,
camurlu, kurtlu, kurt yenikli, eksimis olmamalidir. Yenmeyecek sap, kok ve yapraklardan tamamen
ayrilmis olmalidir.

Ambalajlari, tirinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik &zelliklerinde
bozulmalara yol agmamaly, iiriin ile etkilesim g&stermemelidir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme bsliimiine uygun olmalidir.Havuglar ambalajlar igerisine dskme olarak
konulabilir. Teslim edilen partideki havuglar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir 6rnek
olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS standardi esas alinacaktir.

Is bu sartname kriterleriyle uyumlu olmayan havuglar, muayene komisyonu tarafindan

reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu sartname
kriterleriyle uyumlu havuglari temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi
takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan havuglari temin eder ancak bedelini yiiklenici firma
6demek zorunda kalir.
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