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         T.C.

ERCİYES ÜNİVERSİTESİ REKTÖRLÜĞÜ
          (Sağlık-Kültür ve Spor Daire Başkanlığı)    
Sayı    : 33441611.934-01- 03                                                                                                    10.10.2017                                                      
Konu  : Gıda Malzemesi Alımı
Sayın……………………………………………………
Üniversitemiz 15 Temmuz Yerleşkesi Kız ve Erkek Yurtları Yemekhanesinde kullanılmak ve uygulanmak üzere aşağıda belirtilen özelliklere göre “Gıda Malzemesi Alımı” işi 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu 22 d maddesi (doğrudan temin) gereğince satın alınacaktır.


İlgili mal / malzemenin firmanız tarafından temini mümkün ise 17.10.2017 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

· ZAMANINDA VERİLMEYEN, AÇIK ADRES, KAŞE VE İMZA OLMAYAN TEKLİFLER DEĞERLENDİRİLMEZ

· ÖDEME MALZEME VE HİZMET TESLİMİNE MÜTEAKİP 15 GÜNDÜR.
· TEKLİFLE BİRLİKTE TİCARET SİCİL GAZETESİ SURETİ VERİLECEKTİR.
· 4734 SAYILI KİK’ NUN 11/g MADDESİNE GÖRE SORGULAMA YAPILACAKTIR.
	S.n
	Mal/Hizmetin adı
	Miktar
	Birim Fiyat
	Tutar

	1
	Dana kangal sucuk
	50 KG
	
	

	2
	Dondurulmuş patates cipsi
	350 KG
	
	


	TOPLAM
	

	KDV %
	

	GENEL TOPLAM
	


Ek: 3 sayfa teknik şartname
	DONDURULMUŞ PATATES CİPSİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

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

	REF.STD.NO
	Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği (Tebliğ No: 2014/10)

	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. Firma, sipariş verilen tarih ve saate uymakla mükelleftir.

	KONTROL KRİTERİ
	ÖZELLİK

	FİZİKSEL
	Patates cips 2,5 kg lık  -18 dereceli dondurulmuş teslim edilecek.    
  Donu çözülmüş, ezilmiş gevşemiş ürün olmayacaktır.



	AMBALAJ ve  DAĞITIM YÖNTEMLERİ

 
	Orijinal ambalajlarında teslim edilecektir.

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

Donu çözülmüş veya son kullanım tarihi 6 aydan daha az kalmış ürünler kabul edilmeyecektir.



	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 teknik şartname, fiziksel muayene (renk, lezzet, koku, kıvam… vs.)  ve kullanım alanına en uygun olanda karar kılınacaktır. 




SUCUK TEKNİK ŞARTNAMESİ:

1. Sucuk, %100 dana kangal sucuk şeklinde olmalıdır. 

2. Kendine özgü görünüş, renk ve lezzette olmalıdır. 
3. Küflenme, mayalanma, yapışkanlaşma, yeşerme, gaz oluşumu, ekşime gibi bozulmalar görülmemelidir. 

4. Türk Gıda Kodeksi Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğine uygun olmalıdır. 

5. Resmi ve özel kombina ve mezbahalarda kesilen sağlıklı dana eti gövde etlerinden hazırlanan sucuk hamurunun, doğal ve izin verilen uygun yapay kılıflarla doldurulması ve bir süre bekletilerek olgunlaştırılması ile elde edilir.

6. Katkı malzemeleri tuz, karabiber, kimyon, sarımsak, yeni bahar vb. maddelerle potasyum ve sodyum nitrat veya nitrit askorbit asit,sodyum azkorbat, sodyum poli fosfat, sodyum glutomat, sakaroz ve starter kültürleridir.

7. Sucukta nem kütlece en çok %40 tuz en çok %5 olmalıdır.

8. Yağ oranı kütlece en çok %30 protein en az %22 olmalıdır.

9. Boya kullanılmamalıdır.

10. Sucuk insan sağlığına zararlı olmayan doğal ve yapay kılıflarda getirilmelidir.

11. Kurumumuzun talep ettiği hazırlanmış hayvan ürünlerinin teknik şartnameye uygunluğu açısından incelenmesi için ihale gününden bir gün önce numunelerinin bırakılması gerekmektedir.
12. Hazırlanmış hayvan eti karışımları; ; 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayılı Resmi Gazete’de yayınlanan Tebliğ No: 2012-74 Türk Gıda Kodeksi  Et ve Et Ürünleri Tebliği hükümlerine uygun olmalıdır.
13. Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine atıf yapılan hususların muayenesi: Bu hususların muayenesi kat’i kabul sırasında yapılacak, hazırlanmış kanatlı hayvan eti karışımlarının tüketimi esnasında etten kaynaklanan bir zehirlenme ve sağlık problemi çıktığı takdirde veya muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, T.C. Sağlık Bakanlığı veya Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı veya Üniversiteler tarafından yapılacak laboratuar analizleri (ki, bu analizlerin bedeli müteahhit firma tarafından karşılanacaktır) sonucunda ilgili etin Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine uygun olmadığının tespiti halinde doğabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten müteahhit firma sorumlu tutulacaktır. 

14. Hazırlanmı hayvan eti karışımları, kurumumuz soğuk hava depolarına ücretsiz olarak teslim edilmelidir.
15. Hazırlanmış hayvan eti karışımları , son tüketim tarihine 3 aydan az süre kaldığı takdirde kabul edilmeyecektir. 
16. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan alınmış “hazırlanmış kanatlı hayvan eti karışımlarının, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
17. Hazırlanmış hayvan eti karışımları, kokuşmuş olmamalı veya kokuşma belirtileri göstermemelidir. Kokuşmayı baskılayacak herhangi bir işlem veya madde uygulanmış olmamalıdır.
18. Hazırlanmış hayvan eti karışımları, kan, pislik (dışkı, sindirim organı muhteviyatı gibi) toprak, çamur vb organik ve/veya inorganik herhangi bir yabancı madde ile kirlenmiş olmamalıdır. 
19. Hazırlanmış hayvan eti karışımları, bütünlüğü bozulmamış, parçalanmamış, zedelenmemiş, homojen büyüklükte ve görünüşte olmalıdır.

20. Herhangi sebeple olursa olsun ilaç alan hazırlanmış hayvan eti karışımları olmamalıdır

21. Herhangi bir kimyasalla muamele edilmiş, boyanmış hazırlanmış hayvan eti karışımları olmamalıdır.

22. Herhangi sebeple olursa olsun öldükten sonra kesilmiş hazırlanmış hayvan eti karışımları olmamalıdır.

23. Hazırlanmış hayvan eti karışımları, üretimlerini takiben hijyenik olarak ambalajlanmalıdır. Hazırlanmış kanatlı hayvan eti karışımları, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin “Ambalajlama ve Etiketleme-İşaretleme” bölümünde yer alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanmalı, etiketlenmeli ve işaretlenmelidir. Ambalajları, ürünü sıcaklık değişimleri, hava, nem, ışık vb olumsuz dış etkenlerden koruyacak nitelikte olmalı ve ürünün bileşiminde istenmeyen değişikliklere ve organoleptik özelliklerinde bozulmalara yol açmamalı, ürün ile etkileşim göstermemelidir. Ayrıca taşıma, depolama koşullarına dayanıklı ve istiflemeye uygun olmalı; patlak, yırtık, delik, kirlenmiş olmamalı; açık renkli ve ürünün muayenesine izin verebilir özellikte olmalıdır.   
24. Ambalajların üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı, bozulmayacak ve silinmeyecek şekilde, kağıt veya baskı (litograf) etiket olarak yazılmalıdır :

· T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan alınmış  İşletme Kayıt numarası
· İlgili standardın işaret ve numarası 
· Üretici firmanın adı veya tescilli markası ve adresi,

· Ürünün ait olduğu kanatlı hayvan türü ürünün ismi,
· Malın adı, tipi, çeşidi, imalat seri ve parti numarası, imal ve/veya son kullanma tarihleri (gün-ay-yıl olarak), brüt ve net miktarları.

· Ürünü saklama sıcaklığı

· İçerdiği maddeler (içine giren maddeler) 
25. Hazırlanmış hayvan eti karışımları taşıma hususları Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nin “Gıdaların Taşınması ve Depolanması” bölümünde yer alan kurallara uygun olmalıdır. Hazırlanmış kanatlı hayvan eti karışımları taşıma araçları: Kanatlı eti taşımaya uygun hijyenik özelliklere sahip olmalıdır; uygun soğutma sistemine sahip, taşıma süresince istenilen ısıyı muhafaza edecek nitelikte (soğutulmuş ürünlerde  (1(C’a, dondurulmuş ürürnlerde  -18(C’ye ayarlanabilmeli, suhunet değişimi otomatik kayıt cihazıyla (termograf) donatılmış) olmalıdır. Frigorifik araçlarla hava sirkülasyonunun sağlanacağı kadar boşluk bırakılarak taşınacaktır. Etlerin taşındığı frigorifik araçta kötü koku yayan maddeler, toz, pislik, çöp, saman vb. yabancı maddeler bulunmamalıdır. Et taşıma aracının iç yüzeyleri düzgün, paslanmaz, etin organoleptik özelliklerini etkilemeyecek bir malzemeden yapılmış, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmalıdır. Araç seri ve süratli olmalıdır.

26. İş bu şartname kriteleriyle uyumlu olmayan et,et ürünleri, ürünleri, hepsi muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriteleriyle uyumlu etleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan eti temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 
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