TARIM @_sLE'rME_LERi GENEL MUDURLUGU
GOZLU TARIM ISLETMESI MUDURLUGU
EKMEK ALIM iHALESI TEKNiK SARTNAMESI

Bu teknik sartname, Gozlii Tarim Igletmesi Miidiirliigii tarafindan 2026-2027 yillar1 arasinda
bir yil stireyle giinliik olarak satin alinacak; Tip 650 bugday unundan mamul, 200 gram pigmis somun
ekmegin teknik ozellikleri ile denetim, muayene yéntemleri ve diger hususlar diizenlemektedir.

A- GENEL OZELLIKLER:

1. Duvusal Ozellikler:

1.1. Ekmegin dis ozellikleri:

1.1.1. Ekmek disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmug, kendine has goriiniiste, kokuda,
kabuk renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir.

1.1.2. Ekmegin i¢ 6zellikleri:

1.1.2.1. Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida gozenekleri miimkiin oldugunca
homojen olmah biiyiik hava bosluklari bulunmamali, ekmek hamur ve yapiskan olmamali,
karismanus halde katki maddeleri, bunlarin topaklari ve yabanci madde bulunmamali, rengi beyaz
krem homojen olmali kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

2. Kimyasal Ozellikler:
2.1 Ekmegin kimyasal 6zellikleri asagidaki tabloya uygun olmahdir.
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3. Hijvenik Ozellikleri:

3.1. Ekmek dretimi, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ile Gida Hijyeni Yonetmeligi
hiikiimlerine uygun olarak gerceklestirilecektir.

3.2. Yiiklenici Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin ilgili hiikiimlerine uygun olacaktr.

3.3.Yiklenici Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligindeki
(Teblig No: 2012/2) standartlara uyacaktir.

3.4 Bu sartnamede belirtilen mevzuatta degisiklik yapilmas: veya yeni diizenleme yiirtrlige
girmesi halinde, yiiriirlikte bulunan giincel mevzuat hiikiimleri uygulanacaktir.

4. Diger Ozellikler:

4.1. Ekmek tamimina giren iiriin degisik sekil verilerek iiretilmesi durumunda ekmek gesidi
olarak degerlendirilmez.

4.2. Ekmek Net: 200 gr. Agirhikta olacaktir.

4.3. Ekmek, Tip 650 undan imal edilecektir.

4.4. Mikrobiyolojik Ozellikler:

4.5. Rop spor sayisi, gramda 100 (yiiz)’den fazla olmayacaktir.

4.6. Kiif sayisi, gramda 100 (yiiz)’den fazla olmayacaktir.

4.7. Esheria Coli bulunmayacaktir. '

. 4.8. Alinacak ekmek adedi y1lhk 190.000 Adet olup, % 25 eksik veya fazla alinabilir

B- KONTROL VE MUAYENE METOTLARI:

1. Ekmeklerin Muayene ve kabul islemleri; 4734 sayilh Kamu fhale Kanununa ait ‘Mal
Alimlari Muayene ve Kabul Yonetmeligi® esaslari gercevesinde alimi talep eden [dare biinyesinde
kurulan ‘Muayene ve Kabul Komisyonu’ tarafindan yapilacaktir.
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2. Giinliik teslim edilecek ekmekler; Muayene Kabul Komisyonu tarafindan Muayene Kabul
ve Teslim Tutanagi tanzim edilip taraflarca imzalanur.

3. Idare teslim aldigi ekmeklerin duyusal muayenesini diizenli olarak yapacak gerekli
ooriildiigii takdirde de ekmekten numune ahmp, Konya Ticaret Borsasi laboratuvarina veya
Bakanhigin herhangi bir laboratuvarina gonderilerck kimyasal ve mikrobiyolojik deneyleri
yaptirilacaktir.

4. Bayatlamus, sekli bozuk, randimansiz, pismemis veya yank ekmekler higbir gekilde kabul
edilmeyecektir.

5. Duyusal muayene ve/veya deney sonuglari bu sartnameye uygun degilse idari gartnamenin
ilgili maddelerine gore yaptirim uygulanacakuir.

6. Gerekli gorildiigiinde yaptirilacak kimyasal ve mikrobiyolojik deneylerin masraflar
yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

C- MUHAFAZA VE TASIMA:

1. Ekmek kasalari, isleme yerlerinde, depolarda ve tagitlarda, yabanci kokulu, nemli tatlarina
ve diger 6zelliklerine etki yapacak maddelerle bir arada bulundurulmayacaktir. Kasalar, kuru zemin
ve 1zgara iizerine etraflarinda serbestge gezebilecek ve aym zamanda iyi hava alabilecek durumda
istiflenecek. 20 °C’nin altinda rutubetsiz, giines girmeyen yerlerde muhafaza edilecek, yagmur
altinda birakilmayacak ve bu sartlarda yiiklenip bosaltilmayacaktir.

2. Tasimada kullanilacak arag ve kasalarin temizligi ve dezenfeksiyonu Tiirk Gida Kodeksine
uygun olarak en az haftada bir kere diizenli olarak yapilacaktir.

3. idarenin ayri bir talebi olmadigi siirece ekmekler her giin en ge¢ 10:00"a kadar teslim
edilecektir.

4. Teslim edilecek ekmeklerin her tiirlii nakliye, yiikleme, bosaltma giderleri ytikleniciye
aittir. Nakliye, yiikleme ve bosaltma esnasinda malzemelerde meydana gelebilecek hasarlardan
yiiklenici sorumludur.

D- CEZAI HUKUMLER:

1. Alinacak olan rtin teknik sartnamede istenilen ozelliklerde olmamasi durumunda ilgili
firma Girlindi aym giin igerisinde sartnamedeki istenilen ozelliklerde getirmekle yitkiimliidiir. Aksi
takdirde isletme iirtinii piyasadan alarak ilgili firmaya fatura eder.

2. Yiiklenicinin sartnamenin hiikiimlerinden herhangi birine uymamasi durumunda uymadi@

her bir madde i¢in ayri ayn ihale bedeli iizerinden %0.,2 (Binde iki)cezai mileyyide uygulanacak ve
cezalar istihkakindan kesilecektir.

E- DIGER HUKUMLER:

1. ihaleye katilacak istekliler; toplam (200 gr’lik) 190.000 yiiz doksan bin adet somun
ekmege birim adet bazinda (KDV harig) Tiirk Lirasi olarak fiyat vereceklerdir.

2. Bu teknik sartname A,B.C.D.E madde ve siklardan ibaret olup idari Sartnamesi ile birlikte
hiikiim ifade eder.




