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EKMEK ALIM iHALESİ TEKNİK ŞARTNAMESİ

Bu teknik şartname, Gözlü Tanm İşleımesi Müdilrlüğiı tarafından 202G2027 yülları aıasnda
bir ytl süreyle günliik olarak satın alınacak; Tip 650 buğday unundan mamul, 200 gıam pişmiş somun

ekmeğin teknik özellikleri ile denetim, muayene yöntemleİi ve diğer hususlan düzenlemektedir.

A- GENEL öZELLiKLERI

l, Duvusal öze ikler:
1.1. Ekm€ğin dış özellikleİı:
1.1.1. Ekm;k dışından baklldığında iyi pişmiş ve kabarrnış, kendine has göriınüşte, kokuda,

kabuk renk dağılımı olabildiğince homojen olmalı, basık ve yanık olmamalıdır.
1.1.2. Ekmeğin iç özellikleri:
1.1.2.1, Ekmek kesildiği zaman iç klsmı süngerimsi yapıda gözenekleri mümlün o]duğunça

homojen olmalı büyfü hava boşlukları bulunmamalı, ekmek hamur ve yapışkan olmamalı,

karışmamış halde katkı maddeleri, bunların topaklan ve yabancr madde bulunmamalı, rengi beyaz

kıem homojen olmalı kendin€ has tat Ve kokuda olmalı, yabancl tat ve koku hissedilmemelidil.

2, KimyasalÖzellikler:
2.1 Ekmeğin kimyasal özcllikleri aşağıdaki tabloya uygun olmalldıf,

3. Hiiveniközellikleri:
3.1, Ektı];k üretinli. 'l'iilk Glda Kodeksi Yönetmeliği ile Gıda I,Iijyeni Yönetürleliğj

hiikiilılleIiıre uygLın olarak gerçckleştiIilecektir.
3.2, Yüklçülici 'I'ürk Gıda Kodeksi Yöıretııeliğinin ilgili lıükümlerine uygı,ın olacaktır,

3.3.Yiikleılici Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitlcri Tebliğindeki
(Tcbliğ No: 2012/2) standartlara uyacaktır,

3.4 Bu Şartnamede beliİtilen mevzuatta değişiklik yapılması Veya yeni düzenle,İe yürürlüğe

giımcsi halinde, yürürlükte bulunan güncel mevzuat hükümleri uygulanacaktıı.
4. Diğer Özellikler:
4,ı. Ek,lr"k runıtl-- gircn ürün değişik şekil verilerek üretilmesi drırumunda cküDek çcşidi

,.ılarak değeı,leııdirilmez,
4.2, I]kmek Net: 200 gİ. ,\ğırllkta olacaktır,
1.3. Ekmek, Tip 650_undan imal edilecektir.
4,4. Mikrobiyolojik Ozellikler:
4.5, Rop spor sayısı, gnmda l00 (yüz)'den fazla olmayacaktır.
4.6. Küfsayüsı, graında l00 (yiiz)'den fazla olnıayacaktır,
-l ?, l slıeı,ia Coli bulunıııııliıtıkıır.

. 4,8. Alıı,ıacak ckn,ıek adedi yıllık l 90,0O0 Adet olup. % 25 eksik veya t'azla alıırırl,ıilir

Lkııeğin çeşidi Rutubet % (m/m) en çok
Kül (tuz hariç) % (m/m) en çok

(kuru maddede)

Son,ıun Ekmek 3,7 1,0

B- KONTROL VE MUAYENE MIiTOTLARI:
l, Ekmeklerin Muayene ve kabul işlemlcı,i; 4734 sayılı Kamu ihale Kanununa ait 'Maı

Allmları Muayene ve Kabul Ytlnetmeligi' esasları çerçevesinde alırnı talep eden İdarç bünyesinde

kurulan 'Muayene ve Kabul Komisyolu' tamflndan yap acaktır.
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2. Günlük teslim edilecek ekmekler; Muayene Kabul Komisyonu tarafından Muayene Kabul

ve Teslim Tutanağı tanzim edilip taraflarca imzalanr.
3. İdare teslim aldığı ekmeklerin duyusal muayenesini düzenli olank yapacak geıekli

görüldüğü takdirde de ekmekten numune alınıp, Konya Ticaıet Borsası laboıatuvarüna veya

lul.-l,ğ,n herhangi bir laboratuvarına gönderileıek kimyasal ve mikobiyolojik deneyleri

yaptınlacaktır,
4. Bayatlamış, şekli

edilıneyecektir.
bozuk, randımansız, pişmemiş veya yanık ekmekler hiçbir şekilde kabuJ

5. Duyusal muayene ve/veya deney sonuçları bu şaütnameye uygun değilse idari şartnamenin

hüküm ifade edeı.

ilgili maddelerine göre yaptuım uygulanacaktır.- 6. Gerekli- görİldüğünde 

'aptnlacak 

kimyasal ve mikrobiyolojik deneylerin masıafları

yüklenici taraflndan kaışılanacaktır.

c- MUHAFAZA vE TASIMA:
ı,Ek."kk","ıa!,"tşı"""y"llerinde,depolardavetaşıtlarda,yabaİıÇıkokulu.nemlitatlaıına

ve diğer özellikledne etki yapacak maddelerle bif arada bulunduıulmayacaktıı. I(asalaı, kuru zemin

ve ızğaıa üzerine etraflarrnda serbestçe gezebilecek ve aynı zamanda iyi hava alabilecek duıumda

istifle]necek, 20 'C'nin altında rutubetsiz, gltneş girmeyen yerlerde muhafaza edilecek, yağnul

altında bfakllmayacak ve bu şartlaİda yiiklenip boşaltılmayacaktır.
2'TaşımadakullanılacakaİaçvekasalarıntemizliğivedezenfeksiyonuTürkGıdaKodeksine

uygun olarak en az haftada bir kere düzenli olarak yapılacaktr.
3, İdarenin ayrı bir talebi olmadığı siiüece ekmekler her giin en geç 10:00'a kadaI teslim

edileçektir.
4. Teslim edilecek ekmeliJerin heı türlü nakliye, yükleme, boşaltma giderleri yükleniciye

aittir. Nakliye, yükleme ve boşaltına esnasrnda malzemelerde meydana gelebilecek hasarlardan

yüklenici sorumludur.

D- cEZA!_HjElJlglER:
ı. Aıın;cak oıan ünln teknik şannamede isıenilen özelliklerde olmamasl duruJİunda ılgılı

|ürmaürünüaynıgüniçerisindeşaıtn.amedekiistenilenözellik|erdegetirmekleyükiiınlüdür,Aksi
takdirde işletme ürünü piyasadan alarak ilgili firmaya fatura eder.'-'-- ' 

i. 'itıtiiniçi.ln'şirtnamenin htiktıinlerinden herhangi birine uymamasl durumunda uymadığü

rıe. ti, maaJ" 4ln ayn'ayrı ihale bedeli 1zeiıdeıı o/o0,2 (Binde iki)cezai müeyyide uygularıacak ve

cezalar istihkakından ke§ilecektir.

E- DiĞER HüKüMLER:

l. ilıaleye kahlacak istekliler; toplam (20o gahk) t90.000 yüz doksan bin adet somun

ekmeğe birim adet bazında (KDV hariç) Türk Lirası olaıak fiyat vereceklerdiı,

2, Bu teknik şartname A,B,C,D,E madde ve şıklardan ibaret olup İdari Şaıtnamesi ile biılikte
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