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

Tacim DEMiRTAS
Doner Sermaye Isletme Miid.
.no MALZEMENIN CINSI Miktar: B. Fiyati
1 |ROLL EKMEK (POSETLI 50 GR LIK) 180.000 ADET
2 | TUZSUZ ROLL EKMEK (POSETLI 50 GR LIK) 35.000 ADET
3 |KEPEKLI ROLL EKMEK (POSETLI 50 GR LIK) 26.000 ADET
4 |EKMEK TANTUNI (75 GR LIK) 3.500 ADET

BIiLGI ICIN : YALCIN MIRZA

Tel : (0352) 207 66 66 — Dahili : 22381-22382

TEKNIK SARTNAME EK SAYFADA

NOT: BU ILAN TARIHINDEN ONCEKI SON 1 (BIR) YIL ICERISINDE IDAREMIZIN YAPMIS
OLDUGU DOGRUDAN TEMIN ALIMLARINDA TAAHHUTLERINI LAYIKI ILE YERINE
GETIRMEDIGI TUTANAK ILE TESPIT EDILEN ISTEKLILERIN TEKLIFLERI KABUL
EDILMEYECEKTIR

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

TEKLIF MEKTUPLARI FIRMA BASLIKLI KAGITLARINA YAZILACAK.

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

SILINTI VE KAZINTI OLAN TEKLIFLER REDDEDILIR.

TEKLIF ZARFININ KAPALI OLMASI TEKLIF KONUSU ZARFIN UZERINE YAZILI OLMALL

TEKLIF EDILEN URUNLERIN, MARKASI VE AMBALAJ SEKLI YAZILMALI

TEKLIF EDILEN URUNLERIN, BIRIM FIATI RAKAM VE YAZI ILE YAZILMALI

TEKLIF ED_iLEN ﬂRUNLERDEN, TEKLIF MEKTUPU ILE BIRLIKTE NUMUNE GE’_l'iRiLECEK.
NUMUNESI GETIRILEMEYECEK CIHAZLAR ICIN KATALOG GONDERILECEKTIR.
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ODEME SIRASININ VE GUNUNUN BELIRLENMESINDE; DONER SERMAYELI ISLETMELER
BUTCE VE MUHASEBE YONETMELIGININ 22. MADDESI HUKUMLERI UYGULANACAKTIR

FATURA TARIHINDEN ODEMEYE KADAR GECEN SURE ICERISINDE FIRMALAR VADE FARKI
VEYA FAIZ TALEP ETMEYECEKLERDIR

FIRMANIN IS UHDESINDE KALMASI HALINDE, I$ SAGLIGI GUVENLIGINI GEREKTIREN
HALLERDE GEREKLI TEDBIRLER FIRMA TARAFINDAN ALINACAKTIR

NOT: Teklif mektuplarmnin en gec 11/11/2024 giinii mesai bitimine kadar E.U. Déner Sermaye Isletmesi’ne birakilmasini
veya erudsim@erciyes.edu.tr adresine mail génderilmesini rica ederiz.




POSETLI NORMAL ROLL.POSETLi TUZSUZ ROLL EKMEK TEKNIiK
SARTNAMESI
1-Firmanin ‘Isyeri Agama ve Calisma Ruhsat1’ ve 5179 sayili Kanunun 4. ve 6. maddeleri ve
Calisma Izni ve Gida Sicili ile Uretim izni Yonetmeligi geregi; “calisma izni ve gida sicil
numarasi” olmalidir.
Ekmeklik bugday ununa (TS 4500), i¢ilebilir su (TS 266), yemeklik tuz(TS EN933-9:2010),
ekmek mayasi(TS 3522) (Saccharomycescerevisiae) ile mevzuatinda‘Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’'nde izin verilen katki maddeleri ile ‘T.C.Tarim ve Orman Bakanligi’ndan
lretim izni almis seker,enzim vb. maddeleri igeren ekmek katki karisimlar katilarak
hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde yogrulup,cesitli sekillerde hazirlanp
fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan iiriindiir. Resmi gazetenin 04.01.2012
tarih ve 28163 nolu Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebligi no
2012/2) geregi geregi tiim hiikiimler gegerlidir.
2-Ekmek, imalatinda kullamlan tiim malzemeler, Gida Mevzuati Tiiziigii'nde belirtilen
kalite kriterlerine ve TSE standartlarina uygun olmalidir.
3-Roll Ekmekler Tip 650 randimanli Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan iiretim izni
almis undan imal edilmis olmalidir. Ekmekler, TS 5000 standardina uygun o6zellik
tasimalidir.
4-  Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine ve Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki
belirtilen hususlara uygun ézellikte olmalidir.
5-Uretici firmanin is yeri agma ruhsatina, ayrica Uretici firma, yetkili devlet (resmi)
kurumlarindan  ‘Ekmek Uretim Sertifikasina Sahip olmalidir. Uretici firma TS 7282
standartlarina uygun hizmet yeterlilik belgesine sahip olmak bu belgeleri teklif zarfi ile
sunmak zorundadir.
6-Ekmekler, hijyenik sartlarda pisirme olanagi saglayan matador (elektrik veya gazla
¢alisan)ekmek firmnlarinda pisirilmis olmalidir. Odun atesi kullanan (kara diizen tabiri ile
bilinen) tas firinlarda pisen ekmekler kabul edilmez.

Duyusal 6zellikleri:

1-Gida maddelerinin duyusal kalitesi; gériinis. tat, koku, ¢igneme &zelligi ve dokusal
ozelliklerini kapsayan ve goz, agiz, dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan
ozelliklerin bir biitiintidiir.

2-Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis,koku,gigneme 6zelligi,lezzet(tat),ve
dokusal 6zelliklerin biitiiniine yonelik begeni kriterleri esas alinmistr.

3-Roll  Ekmekler,distan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis,taze,kendine has
goriintiste,kokuda,lezzette,renkte(kabuk ~ renk  dagilimi  olabildigince  homojen
olmali),pismeden once veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kot koku ve
lezzet,acilik ve anormal eksilik bulunmamali,gdriiniisleri miitecanis olmali,basik ve yanik
olamamalidir.

4-Roll Ekmekler kesildiginde i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, biiyiik hava bosluklar1 bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali,
karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklar1 ile yabanci madde
bulunmamali, renk beyaz-krem ve homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali,
yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

5-Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis, kurt, bcek ve diger parazitleri
ve aksamim havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, igerinde fare pisligi, hayvan
glibresi, ¢uval dokiintiisii, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir.
Ekmeklerin ezilmis, yanmus, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi kabarmamis ve pismemis,
kirlenmis ve benzeri istenmeyen goriiniimde, tatta, kokuda olanlari kabul edilmeyecektir.




Kimyasal Ozellikleri:
1-Tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.
2-Tuz harig kiil miktar1 kuru maddede en az yiizde 0.65-en ¢ok 1.1 olmalidir.
3-Su (nem) miktar1 en ¢ok %38 olmalidir.
4-Pisme kabiliyetini arttirmak veya diger amaglarla iclerine gida maddelerinin ve umumi
saglig1 ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gésteren tiiziikte kullanilmasina
miisaade edilenlerin disinda sagliga zararda olsa yabanci maddeler katmak yasaktir.
5-Ekmekleri boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler
veya koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile
muamele etmek yasaktir.
6-Roll Ekmekler, asagida yazili hallerde sagliga az veya gok zara verecek derecede
bozulmus sayilirlar:

» Kotii koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik,

bogazda yanma hissi birakanlar

* Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis kurt, bocek ve
diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.

» I¢inde fare pisligi, hayvan giibresi, ¢uval dokiintiisti, kil ve ip parcas: gibi
istenmeyen cisim bulunanlarla imal ve satiglari esnasinda iren¢ bir
muameleye maruz kalanlar veya her ne suretle olursa olsun sagliga zararli
herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

* Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tat verici maddeler
veya miisaade edilmemis koruma maddeleri katilmis olanlar, her ne amagla
olursa olsun miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis
olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva
edenler.

*  Gayri sthhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

7-Muayene komisyonun gerekli goérdiigii durumlarda; bedelini miiteahhit firmanm
kargilamas: kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘ekmegin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miiteahhit firma muayene komisyonuna
ibraz etmek zorundadir.

8-Ekmeklerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb. ozellikleri Tiirk Gida
Kodeksi’nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalidir.

9-Tasima vasitalari, ekmek tasimaya uygun 6zel yapida, hijyenik, i¢i ¢inko, alimiinyum,
paslanmaz gelik vb gibi hava sartlarinda ve rutubetten etkilenmeyen, kolay temizlenebilen
bir malzeme ile kapl seri ve siiratli olmalidir.Amaci disinda kullanilmamalidir.zemini
hijyenik ve kolay temizlenebilen bir désemeyle kaplanmis olmalidir. Ekmegi teslim edecek
miiteahhit firma personeli,kisisel hijyen kurallarina (temiz is onliigli kullanmak ve eldiven
takmak gibi)uygun olarak kurumumuza teslimat: gerceklestirmelidir.

10-Roll Ekmekler, ekmeklik bugday unundan yapilmis net 50 gr’lik biitiin ekmek seklinde,
tek tek el degmeden preslenerek posetlenecektir. Kesik, yirtik, bitisik  sekilde
ambalajlanmayacaktir Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligi Madde 25-26-27 de belirtilen sartlar
ekmek posetleri iizerinde bulundurulacaktir.

11-Posetli roll ekmekler en az 3 giin tazeligini yitirmeyecektir. Posetlerin tizerinde iiretim
tarihi ve son kullanim tarihi belirtilecektir.

12-Ekmekler dort tarafi kapali veya delikli plastik 100 liik ekmek kasalarinda ve iistleri
ortlilii olarak teslim edilmelidir. Bu kasalar tist iiste konuldugunda ekmekle temas
etmeyecek sekilde olmalidir.




13-Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz, hijyenik gériiniimde olmalidir. Kirik,
catlak, yagli, camurlu, kirli ve istenmeyen nahos goriintiiye sahip kasalarda gelen ekmekler
kabul edilmeyecektir.

14-Ekmek kasalarinin i¢ kismi tamamen gida maddelerini dogrudan sarmaya uygun
ozellikte kagit veya naylon ambalajla kaplanmis olmalidir. Bu ambalaj, iiriinii hava, nem vb
olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere organoleptik 6zelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim
gostermemeli, disartya s1zint1 yapmasina veya disaridan sizint1 almasina imkan vermeyecek
nitelikte olmali ve gida ile direkt temas halindeki ylizeyi boya icermemelidir.

15-Is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan ekmekler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleri ile uyumlu ekmekleri temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyac1 olan ekmegi temin eder ancak bedelini
yliklenici firma 6demek zorunda kalir.

16-Aynica ‘Ekmek ve Unlu Mamuller Alim1 Ihalesi’ kapsamindaki firmalarin, ad1 gecen
ihalenin baslangi¢ saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘igin birakacaklar1 ekmek
numuneleri, is bu teknik sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik
sartnamede yer alan kriterlerin karsilanip kargilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek
ve bu teknik sartname kriterleri ile uyumlu, en begenilen iiriinde karar kilinacaktir.
17-Sabah saat.08.00’da getirilerek depo teslimi yapilmasi gerekmektedir.Yemekhanede
yetkili kisiye ekmeklerin teslimi yapilmalidir. Teslimi yapilmadan birakilan ekmekler kabul
edilmeyecek ve sorumluluk alinmayacaktir.

18-Rol ekmek yetmedigi zamanlarda giin icinde ek roll ekmek istenecektir.

19- Ekmekler teslim edilmeden 6nce metal dedektoriinden gecirilmelidir.

KEPEKLI ROLL EKMEK

1-Firmanin ‘Isyeri Acama ve Calisma Ruhsati’ ve 5179 sayill Kanunun 4. ve 6. maddeleri ve
Galisma Izni ve Gida Sicili ile Uretim izni Yonetmeligi geregi; “calisma izni ve gida sicil
numaras!” olmalidir.
Ekmeklik bugday ununa (TS 4500), icilebilir su (TS 266), yemeklik tuz(TS en 933-9:2010),
ekmek mayasi(TS 3522) (Saccharomycescerevisiae)bugday ununa en az % 10 en fazla %
30 oraninda kepek ilave edilip‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde izin verilen katki
maddeleri ile ‘T.C.Tarim ve Orman Bakanligi’'ndan iiretim izni almis seker,enzim vb.
maddeleri igeren ekmek katk1 karisimlari katilarak hazirlanan hamurun teknigine uygun bir
sekilde yogrulup,gesitli sekillerde hazirlanip fermantasyona birakilmas: ve pisirilmesi ile
yapilan trlindiir. Resmi gazetenin 04.01.2012 tarih ve 28163 nolu Tirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebligi no 2012/2 ) geregi geregi tim hiikiimler
gegerlidir.

2-Rool Ekmek, imalatinda kullanilan tim malzemeler, Gida Mevzuat: Tiiziigii’nde belirtilen

kalite kriterlerine ve TSE standartlaria uygun olmalidir.

3-Rool Ekmekler Tip 650 randimanli Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan iiretim
izni almis undan imal edilmis olmalidir. Ekmekler, TS 5000 standardina uygun 6zellik
tasimalidir.Resmi gazetenin 04.01.2012 tarih ve 28163 nolu Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve
Ekmek Cesitleri Tebligi (Tebligi no 2012/2 ) geregi geregi tiim hiikiimler gecerlidir.
4-Imalatta eksi maya kullanilmamali, press maya (TS 3522)kullanilmalidir.
5-Rool Ekmekler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine ve Belediye Gida Maddeleri
Nizamnamesindeki belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir.




6-Uretici firmanin is yeri agma ruhsatina, ayrica tretici firma, yetkili devlet (resmi)
kurumlarindan ‘Ekmek Uretim Sertifikasina Sahip olmalidir.Uretici firma TS 7282
standartlarina uygun hizmet yeterlilik belgesine sahip olmak bu belgeleri teklif zarfi ile
sunmak zorundadir..

7-Rool Ekmekler, hijyenik sartlarda pisirme olanag1 saglayan matador ekmek firinlarinda
pisirilmis olmalidir. Odun atesi kullanan (kara diizen tabiri ile bilinen) tas firinlarda pisirilen
ekmek kabul edilmez.

Duyusal 6zellikleri:

1-Gida maddelerinin duyusal kalitesi; gériiniis. tat, koku, cigneme 6zelligi ve dokusal
ozelliklerini kapsayan ve goz, agiz, dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan
oOzelliklerin bir biitiiniidiir.

2-Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede goriiniis,koku,¢ignemedzelligi,lezzet(tat),ve
dokusal 6zelliklerin biitiiniine yonelik begeni kriterleri esas alinmistir.

3-Roll Ekmekler,distan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis,taze kendine has
gorlintiste,kokuda,lezzette,renkte(kabuk ~ renk  dagilimi olabildigince  homojen
olmali),pismeden &nce veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kotii koku ve
lezzet,acilik ve anormal eksilik bulunmamali,gériiniigleri miitecanis olmali,basik ve yanik
olamamalidir.

4-Rool Ekmekler kesildiginde i¢ kismu siingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, biiyiik hava bosluklar: bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali,
karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklar1 ile yabanci madde
bulunmamali, renk beyaz-krem ve homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali,
yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

5-Kiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis, kurt, bécek ve diger parazitleri
ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, igerinde fare pisligi, hayvan
giibresi, cuval dokiintiisi, kil ve ip parcasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva
etmemelidir.Rool Ekmeklerin ezilmis, yanmus, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi
kabarmamis ve pismemis, kirlenmis ve benzeri istenmeyen goriiniimde, tatta, kokuda
olanlar1 kabul edilmeyecektir.

6-Sabah saat 08.00°da 6glen sonra en geg saat:13.30°da olmak iizere (dini ve resmi
bayramlarda gegerlidir) getirilerek depo teslimi yapilmas1 gerekmektedir. Yemekhanede
yetkili kisiye ekmeklerin teslimi yapilmalidir. Teslimi yapilmadan birakilan ekmekler kabul
edilmeyecek ve sorumluluk alinmayacaktir.

Kimyasal Ozellikleri:
1-Tuz hari¢ kiil miktar1 kuru maddede en az % 1.2 en ¢ok 2.5 olmali, Tuz miktar1 kuru
maddede en ¢ok %1 olmali.
2-Su (nem) miktar1 en ¢ok %430olmalidir.
3-Pigme kabiliyetini arttirmak veya diger amaclarla i¢lerine gida maddelerinin ve umumi
saglig: ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gosteren tliziikte kullanilmasina
miisaade edilenlerin disinda sagliga zararda olsa yabanci maddeler katmak yasaktir.
4-Ekmekleri boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler
veya koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile
muamele etmek yasaktir.
5-Ekmekler, asagida yazili hallerde saghga az veya ¢ok zara verecek derecede bozulmus
sayilirlar:

* Kot koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik,

bogazda yanma hissi birakanlar




* Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayylir etmis kurt, bocek ve
diger parazitleri ve aksamim havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.

= Icinde fare pisligi, hayvan giibresi, ¢uval dokiintiisii, kil ve ip pargasi gibi
istenmeyen cisim bulunanlarla imal ve satiglar1 esnasinda ireng bir
muameleye maruz kalanlar veya her ne suretle olursa olsun sagliga zararli
herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

* Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tat verici maddeler
veya miisaade edilmemis koruma maddeleri katilmig olanlar, her ne amagla
olursa olsun miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis
olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva
edenler.

* Gayri sihhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

6-Muayene komisyonun gerekli gordiigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamas: kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘ekmegin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miiteahhit firma muayene komisyonuna
ibraz etmek zorundadir.

7-Rool Ekmeklerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb. 6zellikleri, Tiirk
Gida Kodeksi’nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalidur.

8-Tasima vasitalari, ekmek tasimaya uygun &zel yapida, hijyenik, i¢i ¢inko, alimiinyum,
paslanmaz gelik vb gibi hava sartlarinda ve rutubetten etkilenmeyen, kolay temizlenebilen
bir malzeme ile kapli seri ve siiratli olmalidir. Amaci disinda kullanilmamalidir.zemini
hijyenik ve kolay temizlenebilen bir dosemeyle kaplanmis olmalidir.Ekmegi teslim edecek
miiteahhit firma personeli,kisisel hijyen kurallarina (temiz is 6nliigii kullanmak ve eldiven
takmak gibi)uygun olarak kurumumuza teslimati gergeklestirmelidir.

9-RollEkmekler, ekmeklik bugday unundan yapilmis net 50 gr’lik ekmek seklinde, tek tek
el degmeden preslenerek posetlenecektir. Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligi Madde 25-26-27
de belirtilen sartlar ekmek posetleri tizerinde bulundurulacaktir.

10-Pogsetli roll ekmekler en az 3 giin tazeligini yitirmeyecektir. Posetlerin iizerinde iiretim
ve son kullanma tarihleri belirtilecektir.

11-Ekmekler dort tarafi kapali veya delikli 100 liik plastik kasalarda ve tistleri rtiilii olarak
teslim edilecektir. Bu kasalar iist iiste konuldugunda ekmekle temas etmeyecek sekilde
olacaktir.

12-Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz, hijyenik goriiniimde olmalidir. Kirik,
catlak, yagli, gamurlu, kirli ve istenmeyen nahos gériintiiye sahip kasalarda gelen ekmekler
kabul edilmeyecektir.

13-Ekmek kasalarinin i¢ kismi tamamen gida maddelerini dogrudan sarmaya uygun
ozellikte kagit veya naylon ambalajla kaplanmis olmalidir. Bu ambalaj, iiriinii hava, nem vb
olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve {iriiniin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere organoleptik &zelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim
gostermemeli, disariya sizinti yapmasina veya digaridan sizint1 almasina imkan vermeyecek
nitelikte olmali ve gida ile direkt temas halindeki ylizeyi boya igermemelidir.

14-Is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan ekmekler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleri ile uyumlu ekmekleri temin etmekle miikelleftir. istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyac1 olan ekmegi temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

15-Ayrica “Tiiketim Mallar1 ve Malzeme Alim; fhalesi’ kapsamindaki firmalarin, adi gecen
ihalenin baslangi¢ saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘i¢in birakacaklar1 ekmek
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numuneleri, is bu teknik sartname kriterlerine binaen birbirleri ile kiyaslanarak teknik
sartnamede yer alan kriterlerin karsilanip karsilanmadigina yonelik olarak degerlendirilecek
ve bu teknik sartname kriterleri ile uyumlu, en begenilen iiriinde karar kilinacaktir.

16- Ekmekler teslim edilmeden 6nce metal dedektoriinden gecirilmelidir.

SANDVIC(TANTUNI) EKMEGI TEKNIK SARTNAMESI
1-Ekmeklik bugday ununa (TS 4500), icilebilir su (TS 266), yemeklik tuz(TS EN 933-
9:2010), ekmek mayasi(TS 3522) (Saccharomycescerevisiae) ile mevzuatinda‘Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nde izin verilen katki maddeleri ile ‘T.C.Tarim ve Orman
Bakanligi’ndan tiretim izni almis seker,enzim vb. maddeleri igeren ekmek katk: karigimlar
katilarak hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde yogrulup,gesitli sekillerde
hazirlanip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan iiriindiir. Resmi gazetenin
04.01.2012 tarih ve 28163 nolu Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi
(Tebligi no 2012/2 ) geregi geregi tiim hiikiimler gecerlidir.
2-Ekmek, imalatinda kullanilan tiim malzemeler, Gida Mevzuati Tiiziigli’'nde belirtilen
kalite kriterlerine ve TSE standartlarina uygun olmalidir.
3-Ekmek, Tip 650 randimanli Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1’ndan tiretim izni almis
undan imal edilmis olmalidir. Ekmek, TS 5000 standardina uygun 6zellik tasimalidr.
4-Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine ve Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki
belirtilen hususlara uygun 6zellikte olmalidir,
5-Uretici firmanin i yeri agma ruhsatina, ayrica iretici firma, yetkili devlet (resmi)
kurumlarindan  ‘Ekmek Uretim Sertifikasina Sahip olmalidir. Uretici firma TS 7282
standartlarina uygun hizmet yeterlilik belgesine sahip olmak bu belgeleri teklif zarfi ile
sunmak zorundadir
6-Ekmek, hijyenik sartlarda pisirme olanagi saglayan matador (elektrik veya gazla
calisan)ekmek firinlarinda pisirilmis olmalidir. Odun atesi kullanan (kara diizen tabiri ile
bilinen) tas firinlarda pisen ekmekler kabul edilmez.
Duyusal ézellikleri:
1-Gida maddelerinin duyusal kalitesi; goriiniis. tat, koku, ¢igneme O6zelligi ve dokusal
ozelliklerini kapsayan ve goz, agiz, dokunma ve isitme gibi duyu organlariyla algilanan
ozelliklerin bir biitiiniidiir.
2-Organoleptik (duyusal) Degerlendirmede g(')'riim'is,koku,g:igneme(')'zelligi,lezzet(tat),ve
dokusal 6zelliklerin biitiiniine yOnelik begeni kriterleri esas alinmistir.
3-Ekmek  distan bakildiginda  iyi  pismis ve kabarmig,taze kendine  has
gorlintiste kokuda,lezzette,renkte(kabuk  renk dagilmi  olabildigince homojen
olmali),pismeden &nce veya pisirildikten sonra tabii olmayan veya kéti koku ve
lezzet,acilik ve anormal eksilik bulunmamali,gériiniisleri miitecanis olmali,basik ve yanik
olamamalidir.
4-Ekmek, kesildiginde i¢ kismi stingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, biiyiik hava bosluklar1 bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali,
karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari ile yabanci madde
bulunmamali, renk beyaz-krem ve homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmal,
yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.
5-Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayyiir etmis, kurt, bécek ve diger parazitleri
ve aksamii havi veya bunlar tarafindan yenmis olmamali, i¢erinde fare pisligi, hayvan
giibresi, ¢uval dokiintiisii, kil ve ip pargasi ve benzerleri gibi cisimleri ihtiva etmemelidir.
Ekmek ezilmis, yanmus, eksimis, kiiflenmis, bayatlamis, iyi kabarmamis ve pismemis,
kirlenmis ve benzeri istenmeyen gériiniimde, tatta, kokuda olanlari kabul edilmeyecektir.




6-Sabah saat.08. getirilerek depo teslimi yapilmas: gerekmektedir. Yemekhanede yetkili
kisiye ekmek teslimi yapilmalidir. Teslimi yapilmadan birakilan ekmek kabul edilmeyecek
ve sorumluluk alinmayacaktir.
Kimyasal Ozellikleri:

1-Tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.
2-Tuz harig kiil miktar1 kuru maddede en az yizde 0.65-en ¢ok 1.1 olmalidir.
3-Su (nem) miktar1 en ¢ok %38 olmalidir.
4-Pigme kabiliyetini arttirmak veya diger amaglarla iglerine gida maddelerinin ve umumi
saglhig: ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarini gosteren tiiziikte kullanilmasina
miisaade edilenlerin diginda sagliga zararda olsa yabanci maddeler katmak yasaktir.
5-Ekmek boyamak veya suni boyali hammaddeler kullanmak, suni tat verici maddeler veya
koruyucu maddeler katmak, her ne amagla olursa olsun kimyasal bir madde ile muamele
etmek yasaktir.
6-Ekmek asagida yazili hallerde saglifa az veya ¢ok zara verecek derecede bozulmus
sayilirlar:

* Koti koku ve lezzette bulunanlar, yenildigi zaman acilik, anormal eksilik,
bogazda yanma hissi birakanlar

* Kiiflenmis, kirlenmis, herhangi bir suretle tagayylir etmis kurt, bdcek ve
diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar tarafindan yenmis olanlar.

= I¢inde fare pisligi, hayvan giibresi, ¢uval dokiintiisii, kil ve ip pargasi gibi
istenmeyen cisim bulunanlarla imal ve satiglar1 esnasinda iren¢ bir
muameleye maruz kalanlar veya her ne suretle olursa olsun sagliga zararli
herhangi bir maddeyi ihtiva edenler.

* Boyanmis veya suni boyali ham maddelerle yapilmis suni tat verici maddeler
veya miisaade edilmemis koruma maddeleri katilmis olanlar, her ne amagla
olursa olsun miisaade edilmeyen kimyasal bir madde ile muamele edilmis
olanlar veya miisaade edildigi miktardan fazla kimyasal maddeleri ihtiva
edenler.

®  Gayri sihhi sartlarla muhafaza ve nakledilenler.

7-Muayene komisyonun gerekli gordigli durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmis ‘ekmegin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini’ miiteahhit firma muayene komisyonuna
ibraz etmek zorundadir.

8-Ekmek fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb. 6zellikleri Tiirk Gida
Kodeksi’nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalidir.

9-Tasima vasitalari, ekmek tasimaya uygun 6zel yapida, hijyenik, i¢i ¢inko, alimiinyum,
paslanmaz gelik vb gibi hava sartlarinda ve rutubetten etkilenmeyen, kolay temizlenebilen
bir malzeme ile kapl seri ve siiratli olmalidir. Amaci disinda kullanilmamalidir. zemini
hijyenik ve kolay temizlenebilen bir dosemeyle kaplanmis olmalidir. Ekmegi teslim edecek
miiteahhit firma personeli, kisisel hijyen kurallarina (temiz is 6nliigii kullanmak ve eldiven
takmak gibi) uygun olarak kurumumuza teslimat: gerceklestirmelidir.

10- Tantuni ekmekler 75 gram sandvi¢ seklinde, 100 gr olmalidir . Belirtilen gramaj disinda
olanlar kabul edilmeyecektir.

11-Ekmek doért tarafi kapali veya delikli 100 liik plastik kasalarda ve iistleri ortiilii olarak
teslim edilmelidir. Bu kasalar iist {iste konuldugunda ekmek temas etmeyecek sekilde
olmalidir.

12-Ekmek, konuldugu plastik kasalar temiz, hijyenik gériintimde olmahdir. Kirik, catlak,
yagl, ¢amurlu, kirli ve istenmeyen nahos goriintiiye sahip kasalarda gelen ekmek kabul
edilmeyecektir.




13-Ekmek kasalarinin i¢ kismi tamamen gida maddelerini dogrudan sarmaya uygun
ozellikte kagit veya naylon ambalajla kaplanmis olmalidir. Bu ambalaj, {iriinii hava, nem vb
olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve iirliniin bilesiminde istenmeyen
degisikliklere organoleptik ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim
gostermemeli, digariya s1zint1 yapmasina veya disaridan sizinti almasina imkan vermeyecek
nitelikte olmali ve gida ile direkt temas halindeki yiizeyi boya igermemelidir.

14-Is bu sartname kriterleri ile uyumlu olmayan ekmek, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu
sartname kriterleri ile uyumlu ekmek temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; kurum piyasadan ihtiyaci olan ekmegi temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.

15-Ayrica firmalarin ihalenin baslangi¢ saatine kadar ‘kalite kontrol muayenesi ‘i¢in
birakacaklar1 ekmek numuneleri, is bu teknik sartname kriterlerine binaen birbirleri ile
kiyaslanarak teknik sartnamede yer alan kriterlerin karsilanip karsilanmadigina yonelik
olarak degerlendirilecek ve bu teknik sartname kriterleri ile uyumlu, en begenilen iiriinde
karar kilinacaktir.

16- Uriinler teslim edilmeden 6nce metal dedektoriinden gegcirilmelidir.
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