
BiRiM F|YAT TEKL|F MEKTUBU
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GENEL SEKRETERLiK

lşln adı Kuruyemiş alımı.

Teklif sahibinin adt ve soyadl/ ticaret unvanl

Tc Kimlik Numarasll

Adresi
Telefon ve Faks numarasl

1) Yukarlda adl yer alan iŞe iIiŞkin tüm belgeler taraflmlzdan okunmuş, anlaşılmış ve kabul edilmiştir. Teklif fiyata dahil
olduğu belirtilen tüm masraflar ve teklif geçer|ilik süresi de dahil olmak üzere aşin dokümanlnda yer alan tüm
düzenleme|eri dikkate alarak teklif Verdiğimizi, dokümanda yer a|an yükümlü|ükleri yerine getirmememiz durumunda
uygulanacak yaptlrlmlarl kabul ettığimizi beyan ediyoruz.

214734 say Kanunun4 üncü maddesindeki 'yerli istekli" tanımıgereğince yerli istekli durumundayız.

3) işin, bu teklıf mektubunun ekindeyera|an birim fiyat teklif cetvel|ndeki her bir iş kalemi İçin teklif ettığimiz birim
fiyatlar üzerinden Katma Değer Vergisi hariç toplam2 TL... Yalnız...

bedel karşı|ığlnda yapmayl kabulve taahhüt ederiz.

Adl soYADi/Ticaret UnVaıı -
Kaşe ve imza3

Ek : Birim Fiyat Teklif cetveli
Ek : Teknik Şartname

1Türk Vatandaşl gerçek kişi|er 11 rakamdan oluşan T.c. Kimlik numaİalarlnl yazacaklardlr.
2Toplam tutar rakam ve ve yazı ile para birimi belirtilerek yazılacaktır.
3Teklif Vermeye yetkilı kişi taraflndan imzalanacaktır.

Uyruğu

Vergi Kimlik Numarasl



e|niil rivır rexı-ir cewşli

Sıra
No lş Ka|eminin Adı ve Kısa Aç|klaması

öıçiı
Birimi Miktarı

Teklif Edilen
Birim Fiyat Tutarl

I Çiğ fındık içi (500 gr lık vakumlu paketlerde olacak şekilde) ADET 4

2 Çiğ badem içi (500 gr lık vakumlu paketlerde olacak şekilde} ADET 4

Çiğ kaju (5O0 gr lık vakumlu paketlerde olacak şekilde} ADET 4

Antep fıstığı (500 gr lık vakumlu paketlerde olacak şekilde} ADET 4

Gün kurusu kaysı (500 gr lık paketlerde olacak şekilde) ADET 4
Çekirdekli siyah kuru üzüm (500 gr lık paketlerde olacak
şekilde} ADET 7

3 Ceviz içi (500 gr lık vakumlu paketlerde olacak şekilde)
ADET 2

TOPLAM TUTAR (K.D.V Hari
KDV

(K.DAHitTOPLAM TUTAR

Adı SoYADlficaret unvanı -
Kaşe ve İmza



TEKNİKŞARTNAME

İş bu şartııame kriterleriyle ulumlu olmayarı iiriin , muayene komisyonu tarafından reddedilir.
Yilklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğti siire dahilinde iş bu şar§ıame
kriterleriyle uyumlu iirünü temin etmekle miikelleftir. İstenilen siiıe zarfinda temin etnediği
takdirde; iiniversite piyasadan ihtiyacı oları tiriiııü temin eder ancak bedelini yiiklenici fırma
ödemek zorunda kahr. Firm4 sipariş verilen tarih ve saate uymakla miikelleftir.

* Tiim Çiğ findık içi, Çiğ Kajı.ı, Ceviz İçi, Çiğ Badem İçi, Antep Fıstlğl 500 gr'hk vakumlu
paketlerde olacak şekilde teslim edilecektir.

*Çekirdekli Siyah Kııru Üziim ve Giin Kurusu Kayısı 500 gr'lık paketlerde olacak şekilde
teslim edilecektir.

ı. ÇEKİRDEKLİsİYAHKURUÜZÜM
. Tadı ve kokusu kendine özgü olınalı, kötti koku olmamahdır. Yeni sene iiriinü

olacaktrr. Rengi san, tadı doğal olacalıtır. Kilflenmiş, ezilmiş, kurtlanmış
olmayacaktrr. Bekleme ve şekerlenmeye bağh topaklanma olmayacak elle
ovalandığnda taneler birbirinden aynlacaktn. Kuru iiziimler ortam sıcaklığmda
olmalıdır.

ı Çekirdeksiz kuru iiziimler, I. Sınıf (iir[inler çeşidinin özelliklerini taşımalı, tat,
lezzet, koku, yapı ve tipik renk bakımlanndan iyi özelliklere sahip olmalı,
üriinler boylaımış) olınalıdır.

ı Çekirdeksiz kuru üziimler, medium (orta) boyda olmalıdr.
ı Kuru iiziimler sağlam, bütiin, temiz olmalı, bunlarda yabancı tat, koku

bulunmamalı (hafif kükiii kokusu ve hafif yağ tadı yabaııcı koku ve tat
say maz).

Z. GÜN KURUSU KAYISI
. Tadı ve kokusu kendine özgii olrnalı, kötii koku olmarnalıür. yeni sene iiriiııü

olacaktır. Rengi koyu kahve/siyah, içinde canlı cansız kurt, böcek ve buntanı
yumurtalan bulunmayacalıtır. Çekirdeksiz olacak, taneler tizerinde çil, benek,
kuş yeniği bulunmayacaktır. Tarıeler yapışmrş olmayacaktır. Gi.in kurusu kayısı
ortam sıcaklığında olınalıdr. ekstra ya da l. sınıf fturutma olgunluğunda
toplanmış, renkçe krsmen biı örnek, kendine özgü tat ve kokuyu taşıyan üstiin
velveya iyi nitelikli melveler), 1 numara (1 kg'daki tane adedi 81-100)
olmalıdır.

. Gtin Kurusu kayısılar, sağlam, bütiin, temiz olmalı, bunlarda yabancı tat, koku
bulrrnmamah.

. Giin Kurusu kayısılarda, yabancı madde (saman, yaprak, diken vb. gibi dış
bitkisel maddeler ile taş, kum, cam, metal maddeler, pldstik parçalan, naylon vb.
gibi bitkisel olmayan maddeler) bulunmamalıdr.

ı. Türı,ı çiĞ FINDIK içi, çiĞ xa.ru, cEviz içi
. Tadı ve kokusu kendine özgii olmalı, kötii koku olmamalıdıı. yeni sene

müsulü, iyi cins ceviz,kaju,findık içinden olacaklır. Küflü çiiriik, fena kokulu,



4.

rutubetli, ıslak, kurtlu, kurt yenikli, taşlı, topraklı, kirli ve siyatılanmış, ufalanmış,
ezilmiş olmayacaktır. Ceviz içleri san veya koyu samarı renginde, sağlam ikiye
böliinmüş olacaktır. ceviz içlerinin üş ve iç kabuklan çıkanlmış olacak, krnlma ve
ayıklama işlemi sırasında gözden kaçmış olabilecek dış ve iç kabuklar toplamı % 1 ' i
geçmeyecektir. Çerezler ortam sıcaklığında olmalıdır. İyi cins çiğ fındık içi, çiğ kaju
yeni sene mahsulü olacaktrr. Fındık içleri, kaju temiz olaca].iır. Kiiflü, çiirfü, ekşi,
kurtlu, kurt yenikli, ıslak, rutubetli, bayat, tabii hal ve rengi değiştirilmiş, tozlu, taşlı,
topraklı, çarnurlı:, üneleri ezilıniş ve ufalanmış olmayacaktır. Fındık içi dış
kabuklardan tamarnen aynlmış olacaklıı. kınk tane miktan % l'e kadar fireli olarak
kabul edilecektir. Bayatlamamış, findık içlerine,kajuya has koku, lezzet ve seltlik
derecesinde bulunacaktr. Ekstra ve/veya l. srnıf (bu smrfa giren yemişler çok iyi
kalitede, her çeşit öziirden ari) olmalıdır.

. Ekstra ve 1. sınfta bulunan iç fındıklar için en kiiçi.ik boy 9 mm olmalıdır.

. iç find*lar, bütiin olmalıdır. (İç findık zannın (tegiiment) bir kısmıru kaybetmiş
iç find*larl4 çapı 3 mm'den, derinliği ise 1,5 mm'den küçfü yaralan bulunarı iç
fındıklar kusurlu sayıInaz.)

, Fındık içi, ceviz içi, kaju kuru olmalı, aşın dış rutubet taşımamalı, rutubet
mütevasr %o 6'dan fazla olmamalıdır.

, Fınd* içi, ceviz içi, kaju yeterince gelişmiş olmalıdıı. Haşlak ve bııruşuk iç
findıklar tam gelişmiş iç fiıdık olarak kabul edilemez.

. Fındık içi, ceviz içi, kaju acılaşmış olnamalıdır.
, Fındık içi, ceviz içi, kaju gelişmenin hangi saihasında olursa olsun, aynca

fiimige edilsin veya başka yöntemlerle dezenfekte edilmiş olsıın, canlı veya ölü böcek
ve kemiriciler ve bunlann larvalan-ıumurtaları olmamalıür. canlı böcekler, kurtlar
ve diğer hayvansal parazitler için tolerans tanrrırnaz.

ÇİĞBADEMİÇİ
ı sağlam ve özellikle ktiflu hastalıkh acılaşmamış, bııruşuk ve tamamen kurumuş

rengi bozulmuş, çiirfü ve acı olmamalıdır.
ıBöcek diğer carılrlar ve bunlann yaptıklan zarar|ar, yabancı koku tat

bulunmamalıdır.
ı Rutubet miktan %5 i geçmemelidir. Çiğ Badem içlerini ve leblebileri iyi bir

durumda tutacak nitelikte ve bıına uygun malzemeden yapılmış insaıı sağhğına zararsız
ambalaj larda getirilmelidir.
ANTEP F,ISTIĞI

ı yeni sene mahsulü olacaktır.
ı kabuksuz, kendine has g.riinüş ve tatta, iyi gelişmiş, sağlam, bütiin olacaktr.

Çi,iriik fistıklar bulunmayacaktır,
o canlr-cansız hiçbir böcek izi dahi olnayacak, içi buruşmuş veya nemini iyice

kaybetmiş, yağlanmış veya acrmış olmayacaktrr.
ı Nem oram %5 ' i geçmemelidir.
o Ambalajı, taştma ve saklama siiıesinde iyi biı durumda tutacak özellikte, hava

ve rutubet geçirmeyecek, insan sağlığna zaraı vermeyecek malzemeden
yapılmış olmalıdır.


