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         T.C.

ERCİYES ÜNİVERSİTESİ REKTÖRLÜĞÜ
          (Sağlık-Kültür ve Spor Daire Başkanlığı)    
Sayı    : 33441611.934-01-03                                                                                                        04.05.2016                                                      
Konu  : Muhtelif Gıda
Sayın……………………………………………………
Üniversitemiz  SKSD Başkanlığı Konukevleri  ve Çocuk Eğitim Merkezlerinde kullanılmak üzere ekli teknik şartnamede belirtilen özelliklere göre ‘‘ Muhtelif Gıda’’ alımı işi 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu 22 d maddesi (doğrudan temin) gereğince satın alınacaktır.


İlgili mal / malzemenin / hizmetin firmanız tarafından temini mümkün ise  09.05.2016  tarihi saat 11:30’ a kadar birim fiyat üzerinden teklif verilmesini ve Üniversitemiz Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı Satınalma Müdürlüğüne bildirilmesini rica ederim.

                                                                                        Bekir ATICI
                                                                                        Satınalma Şube Müdürü
NOT

· TEKLİF MEKTUPLARI İDARENİN VERMİŞ / YAYINLAMIŞ OLDUĞU BİRİM FİYAT CETVELİNE   YAZILACAK VE KAPALI ZARFDA TESLİM EDİLECEKTİR( faks olarak verilecek olan teklif kabul edilmeyecektir)

· ZAMANINDA VERİLMEYEN, AÇIK ADRES, KAŞE VE İMZA OLMAYAN TEKLİFLER DEĞERLENDİRİLMEZ
· ŞARTNAMEDE BELİRTİLEN ÜRÜNLERE NUMUNE VERİLECEK NUMUNELER MERKEZ DEPOYA TESLİM EDİLECEKTİR.NUMUNE TESLİM TUTANAĞI TEKLİFLE BERABER SUNULACAKTIR.

· SÖZLEŞME YAPILACAKTIR.

· ÜRÜNLER İLGİLİ BİRİMLERİN  DEPOLARINA TESLİM EDİLECEKTİR

· ÜRÜN 2016 YILI İÇERİSİNDE PEYDERPEY ALINACAKTIR

· ÖDEME , YAPILAN HER SİPARİŞ SONRASI 15 GÜN İÇERİSİNDE YAPILACAKTIR

Ek: 4 adet teknik şartname , 1 adet birim fiyat cetveli
	No
	Mal/Hizmetin adı
	Miktar
	Birim Fiyat
	Tutar

	1
	Kakao 
	15 kg
	
	

	2
	İrmik 
	20 kg
	
	

	3
	Pudra şekeri
	20 kg
	
	

	4
	Susam
	5 kg
	
	

	5
	Kabartma tozu
	6 kg
	
	

	6
	Tarçın
	8 kg
	
	

	7
	Süttozu
	25 kg
	
	


	TOPLAM
	

	KDV %
	

	GENEL TOPLAM
	


1.KAKAO TEKNİK ŞARTNAMESİ

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

REF.STD.NO 27.03.2000 tarihli Kakao ve Kakao Ürünleri Tebliği

UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA

 Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
KONTROL KRİTERİ ÖZELLİK BİYOLOJİK
AKS:104-105

Koliform bakteriler:10-100

Maya ve Küf (kob/g): 100-1000

Salmonella spp.: 25 g’da bulunmayacak

Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Kakao ve kakao ürünleri, çikolata ve çikolata

ürünlerine Ait Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

FİZİKSEL

Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Koyu kahve renginde, suda kolayca eriyebilecek

toz halinde olacaktır. İçlerinde yabancı madde böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı küflenmiş, bayatlamış,

bozulmuş olmamalıdır. Kakao ortam sıcaklığında olmalıdır.

AMBALAJ ve DAĞITIM YÖNTEMLERİ

1 kg’ lık orijinal ambalajında teslim edilecektir. 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.

Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası üretim ve son kullanma

tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

DEPOLAMA KOŞULLARI veRAF ÖMRÜ 

Kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır.
ANALİZ PERİYODU

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi

laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

NUMUNE

Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir.

Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye

alınmayacaktır.

Nu Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip duyusal açıdan (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)

olarak ve kullanım alanına uygunluğu açısından en beğenilende karar kılınacaktır.

2.İRMİK TEKNİK ŞARTNAMESİ

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

REF.STD.NO R.G.: 05.03.2002- 24686 tarihli İrmik Tebliği (Tebliğ No:2002-21)

UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA

 Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade edilir.
KONTROL KRİTERİ ÖZELLİK 
BİYOLOJİK
AKS:104-105

Koliform: 102-103

Maya ve Küf (kob/g): 1.0x103-1.0x104

Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Hububat ve Fırıncılık Ürünlerine Ait

Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133, Tebliğ No: 2009/06)

FİZİKSEL

Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. İrmik ortam sıcaklığında olmalıdır. İri boy ve taze

olacaktır. Rengi hafif sarımtırak veya sarı olacak, boyanmış olmayacaktır. Elastikiyeti normal olacaktır. Elek altına

geçen ve elek üstünde kalan miktarların toplamı % 20’ yi geçmemelidir. İçerisinde böcek, böcek kalıntıları ve

yabancı madde bulunmayacaktır. Buğday irmiğinin rutubet miktarı en çok % 14.5 olmalıdır.

ÜRETİM METODU Sert buğday, durum buğdayından elde edilmiş olmalıdır.

AMBALAJ ve DAĞITIM YÖNTEMLERİ

1 kg’ lık orijinal ambalajında teslim edilecektir. 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.

Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası üretim ve son kullanma

tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ Kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır.
ANALİZ PERİYODU

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi

laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

NUMUNE Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim
edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye

alınmayacaktır.

Nu Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip duyusal açıdan (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)

ve kullanım alanına uygunluğu açısından en beğenilende karar kılınacaktır
3.PUDRA ŞEKERİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

REF.STD.NO 23.08.2006 tarihli Şeker Tebliği

UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici

firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü

temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı

olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

KONTROL KRİTERİ ÖZELLİK BİYOLOJİK
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g): 1.0x104-1.0x105

FİZİKSEL

Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. İrmik ortam sıcaklığında olmalıdır. İri boy ve taze

olacaktır. Rengi hafif sarımtırak veya sarı olacak, boyanmış olmayacaktır. Elastikiyeti normal olacaktır. Elek altına

geçen ve elek üstünde kalan miktarların toplamı % 20’ yi geçmemelidir. İçerisinde böcek, böcek kalıntıları ve

yabancı madde bulunmayacaktır. Buğday irmiğinin rutubet miktarı en çok % 14.5 olmalıdır.

ÜRETİM METODU Sert buğday, durum buğdayından elde edilmiş olmalıdır.

AMBALAJ ve DAĞITIM YÖNTEMLERİ

1 kg’ lık orijinal ambalajında teslim edilecektir. 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.

Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi, net ağırlığı, TS numarası üretim ve son kullanma

tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ Kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır.
ANALİZ PERİYODU

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi

laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

NUMUNE

Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim

edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye

alınmayacaktır.

Nu Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip duyusal açıdan (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)

ve kullanım alanına uygunluğu açısından en beğenilende karar kılınacaktır.

Salmonella spp.:25 g’da bulunmayacak

Osmofilik maya (kob/g): 1.0x102-1.0x103

Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-3 Şeker ve Şekerli Ürünlere Ait Mikrobiyolojik

Değerler Tebliğ

KİMYASAL

Ağır Metal; As < 1 mg/kg, Pb < 0,5 mg/kg, Cu < 2 mg/kg

Pesitisit; Bulunmayacak.

FİZİKSEL

Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Pudra şekerleri en ince değirmende

öğütülmüş olacaktır. İçlerinde yabancı madde, böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı, küflenmiş,

bayatlamış, bozulmuş olmamalıdır. Pudra şekeri ortam sıcaklığında olmalıdır. Nem, Max. % 0,1 olacaktır.

AMBALAJ ve DAĞITIM YÖNTEMLERİ

Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek,

insan sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 1 kg’ lık orijinal ambalajlarda

olmalıdır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, malın adı, net ağırlığı, üretim ve son kullanma tarihi

bulunmalıdır.

DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan pudra şekeri değiştirilecektir.
ANALİZ PERİYODU

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile

resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel,

kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz

etmelidir.

NUMUNE

Verilen şahit numuneler etiket bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim

edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından

değerlendirmeye alınmayacaktır.

4.BAHARATLAR (Susam ve Tarçın) TEKNİK ŞARTNAMESİ

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

REF.STD.NO Türk Gıda Kodeksi Baharat Tebliği(Tebliğ No:2013/12)

UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürün , muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene

komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir.

İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini

yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

KONTROL KRİTERİ ÖZELLİK BİYOLOJİK
Enterobaktericea: 100-1000 Maya ve küf: 104-105

S.aureus: 103-104 B.cereus: 103-104

Salmonella spp. : 25 g’da bulunmayacak

Ref: Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğ,Ek-1 Baharatlara Ait Mikrobiyolojik Değerler R.G: 06.02.2009-27133,

Tebliğ No: 2009/06)

KİMYASAL

Tüm Baharatların mikrobiyolojik tahlil sonuçlarının (özellikle aflatoksin açısından güvenilir olduğunun raporunun)

muayene komisyonuna (ürünlerin numunelerinin sunulduğu aşamada) ibraz edilmesi zorunludur.

FİZİKSEL

Baharatlar yeni sene mahsulünden mamül olmalıdır.

Kuşüzümünde, 25 gr.’daki tane sayısı 200-500 arasında olmalıdır.

Baharatların fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri EK-1, EK-2, EK-3, Ek-4’e uygun olmalıdır.

Baharatlar, kendine özgü tat, koku ve renkte olmalı; bayatlamış, kızışmış, küflenmiş, bozulmuş, yabancı tat ve koku almış

olmamalı ve böcek yeniği içermemelidir.

Baharatların içerisinde canlı böcekler, gözle görülebilen veya görülmeyen ölü böcekler ve bunların kalıntıları ve diğer

zararlıların kalıntıları, yumurtaları, larvaları bulunmamalıdır.

Baharatlar, zararsız da olsa yabancı bitki ve artıklarını, taş, toprak ve kum vb organik ve/veya inorganik maddeler

içermemelidir.

Öğütülmüş baharat, en az %90’ı baharata özgü göz açıklığı belirlenmiş olan eleklerden geçecek şekilde ince çekilmiş

olmalıdır.

Baharatlara nişasta ve benzeri dolgu maddeleri katılmış olmamalıdır.

Küçük hindistancevizinde kalsiyum oksit oranı kuru maddede kütlece en çok %0,35 olmalıdır.

Baharatlarda kullanılan katkı maddelerine ait değerler 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmi Gazete’de

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uygun olmalıdır.

Baharatlardaki bulaşanların miktarı 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmi Gazete’de yayımlanan Türk

Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uygun olmalıdır.

Baharatlardaki pestisit kalıntı miktarları hususunda 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmi Gazete’de

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalıntı Limitleri Yönetmeliği’nde yer alan hükümlere uygun

olmalıdır.

AMBALAJ ve DAĞITIM YÖNTEMLERİ

1 kg’lık orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Ambalajlar kirli, yırtık, patlak, delik 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.Ambalaj üzerinde işletme kayıt numarası,firma adı, adresi,

net ağırlığı, TS numarası üretim ve son kullanma tarihi kolayca okunabilir biçimde olacaktır.

DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ

İmal tarihi, kurumumuz tarafından ürünün teslim alındığı tarihten en fazla 1 ay önceki tarih olmalıdır.

ANALİZ PERİYODU

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan

(Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve

toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

NUMUNE

Verilen şahit numuneler bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket

bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

Nu Numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirilip duyusal açıdan (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.) ve kullanım

alanına uygunluğu açısından en beğenilende karar kılınacaktır.

5.KABARTMA TOZU TEKNİK ŞARTNAMESİ

SORUMLU Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

REF.STD.NO

Gıda Maddelerinin ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya ve Levazımın Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzüğün 335-

343. Maddeleri

UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA

İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan kabartma tozu , muayene komisyonu tarafından reddedilir.

Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu

ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı

olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

KONTROL KRİTERİ ÖZELLİK
KİMYASAL İçeriği sodyum Asit Pirofoasfat E 450 a, Sodyum Bikarbonat E 500 ve nişastadan hazırlanmış olacaktır.

FİZİKSEL

Tadı ve kokusu kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. Kabartma tozu ortam sıcaklığında olmalıdır.

İçlerinde yabancı madde, böcek veya böcek kalıntıları bulunmamalı; küflenmiş, bayatlamış, bozulmuş

olmamalıdır.

AMBALAJ ve DAĞITIM YÖNTEMLERİ

Ambalajı taşıma ve saklama süresinde iyi bir durumda tutacak özellikte, hava ve rutubet geçirmeyecek, insan

sağlığına zarar vermeyecek iyi malzemeden yapılmış olmalıdır. 750 gr lık orijinal ambalajlarda olmalıdır.

Ambvalaj üzerinde üretim ve son kullanım tarihleri,üretim izin belgesi yer almalıdır.

DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜ Son kullanma tarihinden önce bozulan ve numuneden farklı çıkan kabartma tozları yapılan değiştirilecektir.
ANALİZ PERİYODU

Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi

laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

NUMUNE

Verilen şahit numuneler etiket bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim

edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye

alınmayacaktır.

6- SÜT TOZU TEKNİK ŞARTNAMESİ

SORUMLU
Muayene Komisyonu (Diyetisyen, Aşçı Başı, İaşe Memuru, Ambar Memuru)

REF.STD.NO
Türk Gıda Kodeksi  Kahve ve Kahve Ekstratkları Tebliği   (Tebliğ No: 2006/52)

UYGUN OLMAMASI DURUMUNDA
İş bu şartname kriterleriyle uyumlu olmayan ürünler, muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriterleriyle uyumlu ürünü temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan ürünü temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır.

KONTROL KRİTERİ
ÖZELLİK

FİZİKSEL
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde belirtilen hususlara uygun  özellikte olmalıdır.

Orijinal ambalajında teslim edilecektir.

 süt tozu 1 kg lık

AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 Ambalaj üzerinde okunaklı şekilde aşağıdaki etiket bilgileri yer almalıdır.

Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’nın üretim izin numarası ve tarihi,

 TS standardı 

Firmanın adı veya markası ve adresi

Ürünün adı,tipi

İmalat seri ve parti numaraları,

İmal ve son kullanma tarihleri

 Net miktarları yer almalıdır.

DEPOLAMA KOŞULLARI ve RAF ÖMRÜSon kullanma tarihinden önce bozulan  ve numuneden farklı çıkan ürünler değiştirilecektir

ANALİZ PERİYODU
 Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan (Erciyes ünv Gıda Müh. veya Tarım İl Kontrol Laboratuarı) alınmış “ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

NUMUNE
Verilen şahit numuneler etiket bilgileri üzerinde okunaklı bir şekilde bulunan orijinal ambalajında teslim edilmelidir. Etiket bilgisi olmayan yada eksik olan numuneler muayene komisyonu tarafından değerlendirmeye alınmayacaktır.

Bırakılan numuneler değerlendirilecek ve şartnameye en uygun üründe karar kılınacaktır.
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