HiZMET ALIM ILANI

Satinalan Birim SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
Talep Eden Birim Destek Hizmetleri Mudiirliga
Talep Eden Birim Sorumlusu Destek Hizmetleri MudiirlGgu Tel 0224 294 0166

Dosya Numarasi

Satinalma Usulii Dogrudan Temin
Tel 0224 294 01 89
Satinalma Memuru flimdar CIMEN Fax 0224 294 07 03
E-Mail sksatinalma@uludag.edu.tr
SIRA NO MAL / MALZEMENIN CiNsi MAL / HIZMET OZELLIKLERI MIKTAR
1 Corba Hizmeti Alimi Teknik Sartnamesi Ektedir. 28.000 Adet

1- Universitemiz 6grencilerine gorba hizmeti alimi igin teklifler 02/01/2019 tarih ve saat 12:00 ye kadar U.U. Rektorligi Saglk
Kdltiir ve Spor Daire Bagkanligi Satinalma Mudiirligine elden teslim edilecegi gibi posta yoluyla da gonderilebilir. Teklif mektubu

imzah ve kaseli olmalidir.

2- Kismi teklif verilemez.

3- Teklifler KDV harig TL cinsinden verilmelidir. (TL cinsinden veriimeyen teklifler degerlendiriimeye alinmayacaktir.)

4- Tekliflerin, idare tarafindan standart hale getirilen ve asagida bulunan Teklif mektubu formunun eksiksiz doldurularak verilmesi

gerekmektedir.

Adres : Bursa Uludag Universitesi Rektérltigii - Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanhgi Goriikle Kampiisii 16059 Niliifer / BURSA



mailto:sksatinalma@uludag.edu.tr

_ _TEKLIF MEKTUBU
_ULUDAG UNIVERSITESI REKTORLUGU _
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
( Destek Hizmetler Sube Miidiirliigiine )
(_sksatinalma@uludag.edu.tr )

Teklif Vermeye Yetkili Kisinin;

Adi ve Soyadi

Firma Adi

Acik Tebligat Adresi

Vergi Dairesi ve Vergi Numarasi

Telefon ve Fax Numarasi

Elektronik Posta Adresi

SIRA NO MAL / HiZMETIN CINsi MIKTAR BIRIM FIYAT | TOPLAM (TL)

1 Gorba Hizmeti Alimi 28.000

KDV'siz Genel Toplam

1- Yukarida belirtilen (1 Kalem ) mal/hizmet alimina ait teklifimizi KDV harig ...............cc.coceeiinneenn. . TL bedel
karsihdginda vermeyi kabul ve taahhit ediyorum/ediyoruz.

2-Teklifimiz ..../..../2019 tarihine kadar gecerlidir.

3-S50z konusu mal/hizmet idarece tarafimiza siparis verilmesinden sonra ..... takvim glnu igerisinde teslim
edilecektir.

4- SOz konusu mal/hizmet alim ilani ve ekinde yer alan teknik sartnamede belirtilen kosul, tarih ve saatte
gerceklestirilecektir.

5- 4077 Sayili Tuketici Korumasi hakkinda kanun ve ilgili mevzuat hikimlerini kabul ediyor, mal/hizmet igin
(gun/ay/yil) garanti taahhit ediyorum.

6- Teklifimizin kabul edilmesi halinde siparis yazisinin, yukarida yer alan;

O Elektronik posta adresime veya faks numarama tebligat yapiimasini kabul ediyorum.
O Elektronik posta adresime veya faks numarama tebligat yapilmasini kabul etmiyorum.

*xTeklif veren istekli kabul ettigi secenegi yazacaktir.

Teklif Vermeye Yetkili Kisinin;
Adi ve Soyadr:

imzas:

Firma Kase



T.C.

BURSA ULUDAG UNIVERSITESI
( Saghk Kiultir ve Spor Daire Bagkanhgi )

GORBA ALIM ve DAGITIM iSi TEKNIK SARTNAMESi

MADDE 1. GORBA DAGITIM iSINiN TANIMI, SURESI ve MIKTARI

Bursa Uludag Universitesi égrencileri icin Goriikle Kampusi ( Merkez Yemekhane ),
Fethiye Kampusi ( ilahiyat Fakiiltesi ) ve Ali Osman Sénmez Kampuslerinde
gerceklestirilecek sicak gorba dagitimina iliskin malzeme dahil, yapim ve dagitim isidir.
Donusumlu ( haftalik ) olarak bes ayri gesit olmak Uzere (kirmizi mercimek, ezogelin,
tavuk suyu, tarhana ve yayla ¢orbasi ) 300 ml. karton bardak ve 50 gr roll ekmek
esliginde dagitilacaktir.

Corba hafta igi 07:30 ile 09:00 saatleri arasinda Gérlkle Merkez Ogrenci Yemekhanesi,
ilahiyat Fakiltesi Yemekhanesi ve Ali Osman Sénmez Kampiisii Yemekhanelerinde
dagitilacaktir.

Corba dagitim isi 07 Ocak / 31 Mart 2019 tarihleri arasinda ve asagida yer alan
sayllarda gerceklestirilecektir.

Dagitim Gin Sayisi Corba Sayisi ( Adet)
Ocak 19 8.000
Subat 20 8.000
Mart 21 12.000
Toplam 28.000

MADDE 2. GORBANIN PiSIRILMESI, TASINMASI VE DAGITILMASI

Corbalar istekliye ait mutfakta hazirlanip, uygun araclarla yemekhanelere getirilip
dagitimi yapilacaktir. Corbanin pisiriimesi ve servisiyle ilgili tim ara¢ gere¢ ve sarf
malzemeleri istekli tarafindan temin edilecektir.

Corba en az 9 It'lik gorba potlarindan servis edilecektir.

Pisirilen gorbalarin rengi, kivami, kokusu ve tadi uygun niteliklerde olacaktir.

Servis yapilan yerin temizligi ve servis yapilmasi ile ilgili tim ara¢ gere¢ ve sarf
malzemeleri istekli tarafindan karsilanacaktir.

Kullanilacak gida maddelerinin timu, Gida Maddeleri TlUzuga Turk Gida Kodeksine,
(Tarim ve Orman Bakanhgdinin izni ile Uretilmis Grtnlerin kullanimi sarttir. Aksi takdirde
5179 sayili kanun geredi cezai iglem yapilacaktir.) ve Turk Standartlari Enstitisu
Kurumu’'nun (TSE, TSEK) standartlarina ve teknik sarthameye uygun olacaktir.
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MADDE 3. iSIN YORUTULMESI iGiN GEREKLI PERSONEL VE ARAGLAR

istekli gorbanin hazirlanmasinda, pisirimesinde dagitiminda ve malzemelerin
temizliginde goérevlendirilecek personel yiklenici firma tarafindan temin edilecek, bu
hususta yapilan tim giderler (maas, SSK, vergi vb. ) yiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

istekli, calistirdigi elemanlara, isin niteligine gére idarece onaylanan baskili ve yazil
beyaz 6nlik, baslik, maske, yaka karti, eldiven vb. malzemeleri temin ederek
giydirmekle yuakumladur.

Corbanin hazirlanmasi ve dagitiminda ¢alisan personel hijyen egitimi almis olmali ve
goérev basinda iken kisisel bakimina 6zen gdsterecektir. Tirnaklar kesilmis, eller temiz
ve agikta yara olmayacaktir.

Corba dagitiminda galisan personelin portor, IgG, akciger, burun, bogaz kultirlerinin
son 6 ay igerisinde yapilmis olmasi gerekmektedir.

MADDE 4. CORBA YAPIMINDA KULLANILACAK GRAMAJLAR

BUU Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi Corba Dagitimi Teknik Sartnamesi

YAYLA CORBASI TAVUK SUYU CORBASI
YOGURT 35GR PILIC (Cig) 30 GR
PIRINC 10GR SEHRIVE (tel) 5GR
UN _ 8GR MAYDANOZ 1/20 DM
SIVI YAG 4GR UN 5GR
YUMURTA 1/10 ADET YUMURTA 1/8 AD
KURU NANE 1GR LIMON 1/8 AD
Tuz 1GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 1GR
EZO GELIN CORBASI KIRMIZI MERCIMEK CORBASI
KIRMIZI MERCIMEK 25GR KIRMIZI MERCIMEK 30 GR
PIRING 3GR KURU SOGAN 8 GR
BULGUR 3GR SIVI YAG 5GR
KURU SOGAN 2,5GR UN 8 GR
PUL BIBER 0,3 GR LIMON 30GR
SIVI YA§ > GR HAVUC 10GR
KARABIBER 0,2 GR i
KURU NANE 0,15 GR PUL BIBER 03GR
LIMON 30 GR TuZ 1GR
Tuz 1GR
TARHANA CORBASI
TARHANA (Toz) 30 GR
KURU NANE 0.5 GR
SARIMSAK 1GR
SALCA 3GR
SIVI YAG 5GR
Tuz 1GR




MADDE 5. CORBA YAPIMINDA ve DAGITIMINDA KULLANILACAK
MALZEMELERIN EVSAFI

KIRMIZI MERCIMEK

e Teknik Ozellikleri Turk Gida Kodeksi Mercimek Tebligine, kodeksin diger ilgili
bolimlerine ve TS 143 e uygun kirmizi i¢ mercimekler alinacaktir.

o Mercimekler kendine has dogal renk ve kokuda olmalidir. Mercimekler ¢imlenmis,
kuflu, eksi olmayacak, canli bocek, gozle gorulebilir kimyasal madde artiklari, anormal
disi nem barindirmayacaktir. o

PIRING

e Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TGK 2001/10’e uygun olacaktir.

o Kullanilacak piringler 1. sinif ve gesit 6zelikleri uzun taneli, baldo olacaktir.

o Turk Gida Kodeksine uygun bez torbalarda gines i1sigindan korunmus olacaktir.

BULGUR

e Bulgur taneleri; saglam, temiz, kendine 6zgl renk, tat ve kokuda olmali, kiflenmis ve
kiflenmeden dolayi tadinda ve kokusunda bir degisiklik olmamal, iginde hig bir yabanci
madde bulunmamalidir. Bulgurlarda canli bécek ve cansiz hasere ve parazitler veya
bunlarin parcaciklari, yumurtalari ve bozuk taneler bulunmamalidir. Bulgurlar
boyanmis ve suni olarak agartiimis olmamall, iglerinde sagliga zararl veya zararsiz
herhangi bir bagska madde bulunmamalidir.

o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 2284’e uygun olacaktir.

TARHANA
e Un, taze kirmizi acisiz biber, yogurt, kuru sogan, taze tath biber, tuz, taze domates,
kuru nane ve eksi mayadan yapilmis olmalidir. icinde ¢op, bdcek vb. seyler
olmayacaktir. Renk, goérindsg, koku ve tat normal olacak, aci, eksi, tuzlu, topaklanmis
olmayacak ve katki maddesi icermeyecektir. TS standartlarina uygun olmalidir.
PILIC ETi
o Parca tavuk etleri saglikli ve bozulmamis olacak, derisi anormal derecede koyu renkili
olmayacak, gévde Uzerinde morartilar, kirmizi veya koyu renkli kan pihtilagsmalari,
goguste veya butlarda deride morarmalar ve ette berelenmeler olmayacaktir.
Kokusmus, ¢lruk ve fena kokulu, yesilimsi morarmis renkte, iyi gelismemis ¢ok zayif
(kasektik), gevsek, yumusak ve jelatinimsi yapida olmayacaktir. Etler normal
kivaminda kendine has renk, koku ve lezzette olacaktir.
o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TGK 2006/29 ‘a uygun olacaktir.
YOGURT
o TSE 1330’a uygun pastorize edilmis sitlerin Streptekok Termofilus ve Laktobasillus
Bulgaricus’un etkisiyle laktik asit fermentasyonu sonucunda elde edilen ve yogurt
kultdrlerini canh olarak iceren fermente bir sut Grini olmahdir.
e Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 1330’e uygun olacaktir.
UN
e Kullanilacak un teknik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.
e Un geleneksel bugday unu olacaktir.
EKMEK
o Ekmek ginlik olacak ve ambalaj Gzerinde Uretim tarihi bulunacaktir.
e 50 gr'hik ambalajda olacaktir.

SIVI YAG
o Yemeklik aycicedi yadi kendine has renk, tat ve kokuda olmalidir.
Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TGK 2012/29’e uygun olacaktir.
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SALCA
o Domates salgasi; olgun, saglam tabii domateslerin teknigine uygun olarak islenmesi
sonucu elde edilmis olmalidir. Duble konsantre salga tipinde; suda ¢ézllebilen, tuzsuz,
kuru madde miktari %28-30 arasinda ihtiva ettigi tuz miktari %6’dan az olmamalidir.
o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 1466’e uygun olacaktir.

YUMURTA
e Yumurtalarin; sar1 ve beyazi, kendine has tat, renk ve kokuda olmali, kuflu, bozuk ve
curik olmamaldir. Yumurtalar, dogrudan tiketilen yumurta grubunda, hi¢ bir islem
gbérmemis ve AA sinifinda olmalidir.
o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TGK 2014/55’e uygun olacaktir.

KURU SOGAN

o Kuru soganlar; batin, saglam, temiz, don vurmamis en azindan iki dig kabugu ve sapi
kurumug olmal, tiketimi engelleyecek curuklik ve bozukluklar, gozle gorulebilir.
Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 796’e uygun olacaktir.

KURU NANE

e Kuru naneler; kendine 6zgli renk, tat ve aromada olmali, bayatlamis, kiflenmis,
bozulmus, yabanci tat ve koku almis olmamalidir. igerisinde canl bécek bulunmamali,
g6zle bakildiginda 6lu bécek veya bdcek kalintilari gérilmemelidir. Kuru naneler 1.sinif
niteliklerini tagimalidir. iglerinde yabanci madde bulunmamalidir.

o Teknik o6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 3498 ISO 2256’e uygun olacaktir.

SARIMSAK

e Sarimsaklar; butin, siki, saglam, temiz, don ve glinesten zarar gérmemis olmamali,
kuf izleri, distan gorulebilir filizZlienme belirtileri, anormal dis nem, gozle gorilebilen
yabanci madde, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.

o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 1131°e uygun olacaktir.

PUL BIBER

e Pul biberler; kendisine 6zgu renk, tat ve aromada olmali, kiflenmis yabanci tat ve koku
almis olmamali, ¢iplak gézle bakildijinda icerisinde canli bocek, 6lu bocek veya bocek
kalintilari gérulmemelidir. Bunlara boya, nisasta vb. maddeler katilmamig olmalidir.

o Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TGK 2013/12’e uygun olacaktir.

LIMON

o B0(tdn, saglam, temiz, sulu olacak, gériinis ve renk bakimindan kendine has 6zellikte
olacaktir.
e Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve TS 34’e uygun olacaktir.

TUZ

e Teknik 6zellikleri Turk Gida Kodeksi ve 2013 /48 sayili teblige uygun olacaktir.
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KARTON GORBA BARDAGI

o Tarim ve Koyigleri Bakanhginin izni ile dretilmis olacaktir.

e TSE Standartlarinda olacaktir.
350 cc. hacminde, sicak kullanim icin imal edilmis, tek tarafli polietilen kaplamali
olmaldir.

o Agiz ¢capl 85 mm,Taban ¢api 61 mm,yikseklik 102 mm olmaldir.

o En az 80 derece sicaklia dayanikl olacak, ek yerlerinden sizdirmayacak, bardagin
dolu miktarini tasiyabilecek kadar saglam yapida olacaktir,

e Yiksek kalitede beyaz kartondan imal edilmis olmalidir.

e Yapiminda hurda malzeme kullaniimayacaktir.

o Nem, mantar vs barindirmamalidir.

e Turk Gida Kodeksi gida ile temas eden plastik madde ve malzemeler tebligine uygun
olmahdir.

MADDE 6. DIGER HUKUMLER

e Bulasik yikama ve temizlik ile ilgili tim arag gerec ve sarf malzemelerinin temini istekli
tarafindan yapilacaktir. Bulasik yikama ve temizlik islerinde kullanilan tim malzemeler
TSE standartlarina uygunluk belgesine sahip olmalidir.

e Corba artiklar servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agzi siki
sekilde kapatiimis olarak, uygun ¢dp bidonlarina koyulacaktir.

e Idare gerek gérmesi durumunda dagitim noktalarinda degisiklik yapabilir ve toplam
sayinin %20’si oraninda eksiltme / artirnma gidebilir.

o Corba dagitimi esnasinda istekli ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tirlG
kaza, yangin ve benzeri durumlarda olusan zarar istekliye tanzim ettirilir, gida
zehirlenmesi olmasi durumunda hastalananlarin saglik giderleri istekli tarafindan
karsilanacaktir. Gida zehirlenmeleri, kaza ve yangina karsi tum riskler icin istekli gerekli
yasal tedbirleri almakla yukimludur.

e Servis sirasinda gorbadan numune alinacak, BUU tarafindan alinan numune gida
zehirlenmesi veya sikdyet durumunda Burs Halk Saghgi laboratuvarina analiz
ettirilecektir. Masraflar ylkleniciye aittir.

e Servis sicakligl 65°C’nin altinda olmamalidir.

e Corba dagitma saati idarece degistirilebilecektir. istekli, idarece belirlenen saatte
kesinlikle corbayi dagitim yerlerinde dagitima hazir halde bulundurmakla yakimlidar.

e Corba dagitimi yapilan yerlerin ve gevresinin temizligi ile temizlik igin gerekli tim
malzemelerin temini istekliye aittir. Bu konuda temizlik vb. kontrolli idarece
gorevlendirilen gorevliler tarafindan yapilacaktir.

o GUnlik dagitilacak gorba sayisi idare tarafindan haftalik olarak istekliye bildirilecek ve
dagitim bu sayilara gore yapilacaktir.

e BUU tarafindan gérevlendirilen kisiler yemek Uretim, dagitim alanlari ve kullanilan
drtinleri denetleme hakkina sahiptir.
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