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350 Gr. EKMEK ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİ

Amaç
Madde 1- Bu şartnamenin amacı, insan tüketimine sunulan ekmeğin tekniğine uygun ve sağlıklı şekilde üretim, taşıma ve pazarlamasını sağlamak üzere bu ürünün özelliklerini belirlemektir.

Kapsam 

Madde 2- Bu şartname buğday unundan yapılmış ekmeği kapsar. 

Ürün özellikleri 

Madde 3- Bu Şartname kapsamındaki buğday ekmeğinin özellikleri aşağıda verilmiştir: 

1- Duyusal özellikler:

a) Ekmek dış özellikleri:

Dışından bakıldığında iyi pişmiş ve kabarmış, kendine has görünüşte, kokuda ve kabuk renk dağılımı olabildiğince homojen olmalı, basık ve yanık olmamalıdır.
b) Ekmek iç özellikleri:

Kesildiği zaman iç kısmı süngerimsi yapıda, gözenekler mümkün olduğunca homojen olmalı, büyük hava boşlukları bulunmamalı, hamur ve yapışkan olmamalı, karışmamış halde un, tuz katkı maddeleri, bunların topakları ve yabancı madde bulunmamalı, rengi beyaz krem ve homojen olmalı, kendine has tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir.

a) Ekmek tanımına giren ürün, değişik şekil verilerek üretilmesi durumunda ekmek çeşidi olarak değerlendirilmez.

b) Ekmekler 175+175 =350 gr olacaktır.(175 GR lık 2 ekmek 350 gramlık 1 ekmektir)
c) Ayrıca idarenin belirleyeceği sayıda aynı gramajda kepekli ve tuzsuz ekmek alımı da yapılacaktır.
d) Kurumumuza sabah saat: 06.00 ile 07:15 saatleri arasında teslimat yapılacaktır.
e) Kurumumuza belirtilen saatler dışında ekmeğin geç gelmesi, eksik gelmesi, bayat gelmesi durumlarında 3 kere Ekaptan ihtar çekilecek, 4. İhtara gerek kalmaksızın sözleşme fesih edilerek teminat gelir kaydı yapılacaktır.
Katkı maddeleri
Madde 4 – Bu Şartname kapsamında yer alan ürünler 22/12/2003 tarihli ve 25324 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan "Türk Gıda Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandırıcılar Dışındaki Gıda Katkı Maddeleri Şartnamesi"nde yer alan hükümlere uygun olmalıdır."
Bulaşanlar 

Madde 5- Bu Şartname kapsamında kurumumuza getirilecek ekmekler  "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Bulaşanlar bölümüne uygun olmalıdır.

Pestisit kalıntıları 

Madde 6- Bu Şartname kapsamında yer alan ürünlerde pestisit kalıntıları "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Pestisit Kalıntıları bölümünde verilen değerlere uygun olmalıdır. 

Hijyen 

Madde 7- Bu Şartname kapsamında kurumumuza getirilecek ekmek  "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Gıda Hijyeni bölümünde yer alan kurallara uygun olarak üretilmelidir.

Taşıma-Temin ve depolama
Madde 8- Bu Şartname kapsamında yer alan ürünlerin taşınması ve depolanmasında, "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Gıdaların Taşınması ve Depolanması bölümündeki kurallara uyulmalıdır.

Kuruma teslim edilecek ekmekler kendi kasaları içinde düzenli yerleştirilmiş olacak, Kasada bulunan ekmekler bütün poşet içerisinde olacak, ekmek taşıyan araç içerisinde uygun kasalar içinde istiflenmiş, araç içi zemini, yanları ve tavanıyla herhangi bir temas halinde olmayacak biçimde taşınacak, üzerleri temiz örtü ile gerekirse kapatılacaktır. Ekmekler donmuş, aşırı sert, altı ve üstü yanık, üzerinde veya içinde herhangi yabancı madde, yapışkan, yağ, çamur, v.b. pislik olmayacaktır. 

Kuruma hafta sonları ve resmi-bayram günleri de dâhil olmak üzere ekmek teslimatı yapılacaktır, Ekmeğin eksik olması veya nakliye sırasında bir aksaklık yaşanması durumunda yüklenici başka bir firmadan tedarikini yapıp kuruma ekmek sağlamak ile mükelleftir.
Numune alma ve analiz metodları
Madde 9- Bu Şartname kapsamında yer alan ekmeklerden, üretim hattından ve muhafaza deposundan numune alınmasında "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Numune Alma ve Analiz Metodları bölümündeki kurallara uyularak, numune uluslararası kabul görmüş metodlara göre idarenin insifiyatinde gerekli görmesi halinde önceden haber vermeksizin Herhangi bir kurumun laboratuarlarında analiz ettirilecek ve analiz masrafları yüklenici tarafından karşılanacaktır. 

Bu teknik şartname 9 (dokuz) maddeden ibaret olup yüklenici teknik şartnamede geçen tüm maddelerden sorumlu olduğunu kabul etmiştir. 05.04.2023
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