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2024-2025 EGITiM OGRETIM YILI UNLU MAMULLER VE TATLI TEKNIK
SARTNAMESI

GIDA MADDELERI GENEL FENNIi VE TEKNIK SARTNAMESI

isin konusu _
MADDE 1 — (1) Ergani Borsa Istanbul YBO Miidiirltigtiniin somun ekmek ve simit
alimi isi bu Sartnamenin konusunu olusturmaktadir.

Tanimlar _
MADDE 2 - (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 sayili Kamu Ihale
Kanununda ve diger ihale mevzuatinda yer alan tanimlarin yaninda:

bl

a)ldare: Ergani Borsa Istanbul YBO Miidiirltigii

b)Yiiklenici: Ergani Borsa Istanbul YBO Miidiirliigiiniin somun ekmek ve simit
alimi isi ihalesini lstlenen ve kendisiyle stzlesme imzalanan gergek veya tiizel
kisiyi/kisileri,

¢)Muayene ve Kabul Komisyonu: Mal Alimlar1 Denetim Muayene ve Kabul
Islemlerine Dair Yonetmeligin 6 nct maddesinde tanimlanan ve ayni yénetmeligin
7. maddesindeki yetkileri kullanmak {izere islerin muayene ve kabul islemlerini
yapmak iizere Idare tarafindan gérevlendirilmis en az 3(ii¢) kisiden olusturulan
komisyonu ifade eder.

Mal teslimi, denetim, muayene ve kabul islemleri

MADDE 3- (1) Siparis fisleri yiiklenici firma tarafindan iki niisha (otokopili) olarak
50 sayfalik koganlar halinde bastirilacak ve Idareye teslim edilecektir. Idarenin ihtiyag
duydugu mal ve malzemelere iliskin siparis fisi Iidarenin ilgili birimi tarafindan doldurulacak
ve 1 (bir) giin 6nceden bir niishas: imzali ve kageli olarak Yiikleniciye bildirilecektir.

(2) Idarenin ihtiya¢ duydugu mal ve malzeme giinliik istenilecek ve teslim
edilecektir. Talep edilen biitlin {irlinler mesai saatleri igerisinde teslim edilecektir. Acil ve
6ngoriilemeyen istisnai durumlarda idarenin talep etmesi halinde yiiklenici bu talebi giin
igérisinde en geg saat 10.00’a kadar karsilamak zorundadir.

(3) Yiiklenici, hizmetin aksamadan yiiriitiilebilmesi amaciyla siparislerle ilgili irtibat
kurmak tizere siirekli goriistilebilecek sabit igyeri telefonu ve yiiklenicinin tayin edecegi bir
isyeri ¢aligani belirlemeli ve bu bilgileri Idareye yazili olarak sunmalidir.

(4) Idarenin gerekli gordiigii durumlarda iiriinler muayene icin ilgili laboratuvara
gonderilecektir. Gonderim ve analiz Ucreti Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Analiz
sonuglarinda mal veya malzemenin sartnamede belirtilen esaslara uygun olmadiginin
belirlenmesi durumunda parti reddedilecek ve wvarsa sézlesmede belirtilen cezai sart
uygulanacaktir,

(5) Satin alinacak iriinlerin tasinmasit ve depolanmasi Tiitk Gida Kodeksi
Yonetmeligine uygun olacaktir,

(6) Yiiklenici tarafindan saglanan malzemelerin ambalaj, etiketleme ve isaretleme gibi
ozellikleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne uygun olmak zorundadir. - Kullanilan
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ambalajlar iiriinii temiz tutmali, kirlilik ve diger kontaminantlarin gidaya bulagsmasina engel
olacak ve {iriiniin tasinma sirasinda tiriinti koruyacak sekilde olacaktir.

(7) Bu sartnamede yazili olmayan hususlar igin Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi
hiiktimleri ile ilgili TSE/TSEK standartlar1 uygulanacaktir.

(8) Yukarida belirtilen hususlara uygun olarak her hafta teslim edilen mal ve
malzemeler Mal Alimlari Denetim Muayene ve Kabul Islemlerine Dair Yénetmelige gore
olusturulacak Muayene ve Kabul Komisyonu tarafindan kontrol edilerek kismi kabul islemi
gergeklestirilecektir.

Odemeye iliskin hususlar

MADDE 4 — (1) Giinliik olarak teslim edilen ve kismi kabulii yapilan malzemelere
iliskin hakedis 6demeleri en az 45 en ¢ok 60 giinde bir defa yiiklenicinin talebi {izerine
yapilacaktir.
' (2) Odeme tarihine kadar yapilan mal ve malzeme teslimleri iizerinden Muayene ve
Kabul Komisyonu tarafindan yapilan kismi kabul raporlar1 ddemeye esas belgelere
eklenecektir.

ihaleye ait teknik hususlar
MADDE 5 - (1) Teslim edilecek malzemeler birinci sinif malzeme olacaktir. Bu ihale
kapsaminda mal ve malzemelere iliskin teknik 6zellikler asagida ayrintili olarak belirtilmigtir.
*(2) Teknik ozellikleri belirtilen madde ve malzemelere aynen uyulacaktir. Teknik
dzellikleri belirtilmeyen malzemeler ise ilgili mevzuati geregince Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligindan, Saghk Bakanhgindan, Belediyelerden veya Valiliklerden onay alinan
isletmelerde tiretilmis, TSE Standartlarina uygun, piyasada satilan en iyi kalitedeki tirtinlerden
olmal ve Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi hiikkiimleri dogrultusunda {izerinde;
tiretici bilgileri, tiretim-son tiiketim tarihi ile parti-seri numaras: bulunmalidir.

1. Gida maddeleri ve ambalajlar: Tiirk Gida Kodeksi ve Tiirk standartlarina uygun olmasi
sarttir,

2. Gida maddeleri Okul yemekhanesine kadar yiiklenici tarafindan getirilecek bundan
dolay1 nakliye ve iscilik iicreti talep edilmeyecektir.

3. Teslimatlar siparis edilen miktarda getirilecektir.

4. Muayene komisyonunca kabul edilmeyen gida maddeleri geri ¢evrilir. Yiiklenici 2 saat
icinde yenisiyle degistirmek zorundadir.

5.  Tiim gida maddeleri dogal yapilarini kaybetmemis ve iyi kalite olacaktir.

6. Gida maddeleri net agirlik tizerinden alinir.

7. Sadece yliklenicinin kendi firininda ve s6zlegsme siiresi boyunca da ayni firindan imal
edilmis olan ekmekler kabul edilecektir. Firinda herhangi bir ariza olmasi ve yiiklenicinin
bunu belgelemesi durumunda firinin arizasi ya da tadilat1 bitene kadar bir bagka firinin
ekmegi kabul edilecektir.

SOMUN EKMEK

1. lyi pigmis, kabarmis, normal manzara, koku ve lezzette bulunmali kesildigi zaman
goriilen gézenekler; normal biiyiikliikte ve homojen yapida olmalidir.

2. Hamuru yapisik veya yanik olmamalidir.

3. Biitiin ekmekler ayni firinin ekmegi olacak ayri ayri fininlardan toplanmayacaktir.
4. Ekmekler Kg. olarak degerlendirilecek ve muayene komisyonunca sik sik kontrol
edilecektir.

5., Plastik kasalar iginde getirilecek, gerektiginde tuzsuz ckmeki;tmcccktir.
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6. Ekmeklerin kondugu kasalar temiz olacaktir. Kinik, ¢atlak , yagh, camurlu, kirli
kasalara ekmek konmayacaktir,

7. Hamurun pigsme kabiliyetini arttirici herhangi bir yabanci madde katilmis olmamahdir.
8.1 Kiiflenmis, k!.rlemms, herhangi bir parazit yerlesmis olmayacaktir.

9. Cuval dokiintiisii, ip pargasi ve benzeri cisimler ihtiva etmemelidir.

10. Tatil giinleri diger giinlerde oldugu gibi taze ekmek getirilecektir.

11. Somun ekmek alimi sézlesmenin imzalandig: tarihten 2022-2023 egitim dgretim yilinin sonuna
kadar yapilacakur,

MANTI

* Mantida kullanilacak un 1.Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi Bugday Unu Tebligine”
uygun olacaktir.

« Igerisinde %100 dana kiymasi kullanilacaktir. Soya kullaniimayacaktir.

"« Hamuru gok kalin veya ince olmayacaktir..

= Manti taneleri orta irilikte olacaktir,

« Uriinler giinliik tiretim olacaktir.

* Mantilar birbirine yapismig, gevsemis ve kiyma icermeyen tane olmayacaktir.

» Uriin “Turk Gida Kodeksi Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligine”
uygun olarak paketlenecektir. Uzerinde iiretim ve tiiketim tarihi olacaktir.

* Ambalaj tizerinde iiriiniin ad1, firmanm adi, TSE numaras: tiretim ve son kullanma tarihini belirtir
ibare olacaktir,

YUFKA
I. Tadi ve kokusu kendine 6zgii olmah, kotit koku olmamahdir,
2.Siparise uygun olarak paketleme yapilacak olup fiyatlandirma kg fiyat lizerinden hesaplanacaktir.
3. Goriinilg, renk, koku ve lezzeti normal olacak, lezzeti bozuk aci ve anormal eksiligi olmayacaktir,
4. Kiiflenmisg, kirli ve kurtlu olamayacaktir,
Y 5. Yufkalar pismis veya ¢ig olarak agizda ¢ignendiginde ¢itirt hissedilmeyecektir.
6. Yufkalarin kenarlari kalin yapigmug, pargalanmus, yirtilmis ve gok kizarmis olmamahdir.
7. Yufkalar ¢ok ince kolay yirtilabilecek yapida olmamalidir.
8. Yufkalar tartildiginda alti adedinin agirhigi 1000-1250 g arasinda, ¢ap1 70+5 cm olacaktir.

SIMIT VE POGACA
1. Simitler ve pogacalar en az 80 gram agirhginda olacaktir.
2., lyi pismis, kabarmis ve susamli olmak zorundadir.
3. Simitler ve pogagalar hem adet olarak sayilacak hem de tartilacaktir.
4. Ara 6giinde verilmek {izere en az bir giin 6nceden yiiklenici firmaya siparis

verilecektir.

TULUMBA TATLISI VE HALKA TATLI
1. Tathda kullanilacak un 1. Kalitede ve “Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine
(2013/9)” uygun olacaktir. Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagh topaklanma
olmayacaktir. igerisine yabanci madde karismis unlar olmayacaktir.
2. Uretilen iiriinlerde siit tozu kullanilmayacaktir.
3. Tathda kullanilacak yaglar 1. kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir.
4. Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus olmali, yanmus yag kokusu
icermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir.
S.yHamur ve surup yapiminda kullanilan su igme suyu niteliginde olacaktir,
6. Tathlarda yalmzea “Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine (2016/40)” uygun beyaz sekerden
tretilmis suruplar kullanilacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat, sakarin,
laktoz gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir.
7. Tath igin kullanilan yardimei diger malzemeler insan sagliina uygun ozelliklerde
olacaktir,
8. Tathlar homojen pismis, hamurlasmamig, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit
buiytklikte kesilmis, taze ve giinliik hazirlanmis ve sekerlenmemis olacaktir.
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BAKLAVA CESITLERI (Cevizli)
1. Baklavalarda kullanilacak un 1. Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine
(2013/9)” uygun baklavalik un olacaktir,
2. Uretilen iiriinlerde siit kullanilacak, kesinlikle siit tozu kullamlmayacaktir. 1 kg un igin
500 ml siit kullanilacaktir.
3. Baklavada kullanilacak yaglar 1. kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir. 1 kg un igin 800
gram yag kullanilacaktir., Kullanilan yagin % 30’u tereyag:i olacaktir. Tereyag esansi v.b.
katkr maddeleri kullamlmayacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadim korumus
olmali, yanmis yag kokusu igermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir.
4. Hamur (yufka) ve surup (serbet) yapiminda kullanilan su igme suyu niteliginde olacaktir.
5. Baklavalarda yalmzca “Tirk Gida Kodeksi Seker Tebligine (2016/40)” uygun beyaz
sekerden iiretilmis suruplar kullanilacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat,
sakarin, laktoz gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir,
6. Baklava i¢in kullanilan yardimer diger malzemeler insan saghigina uygun ozelliklerde
olacaktir.
7. Ceviz taze ve 1. Simif kalitede olacaktir. 1 kg un igin 400 gram i¢ malzemesi
kullanilacaktir. Tathlarin i¢c malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere esit ve dengeli
yayilmis bigimde olacaktir.
8. Baklavalar homojen pismis, hamurlasmamis, yanmamis, her tarafi esit kalinlikta, esit
biiytikliikte kesilmis, taze ve giinliik hazirlannus ve sekerlenmemis olacaktir.
9. Kullamilan nigasta I. Simif ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte homojen goriiniiste toz
halinde olacaktir. Acilagmus, kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir sekilde kendi niteligini
yitirmis olmayacaktir. Yabanci tat ve koku igermeyecektir.
10. Kullanmlan yumurta taze olacaktir. 1 kg un i¢in 3 adet yumurta kullanilacaktir.
11. Mal tedarik¢isine siparigler bir giin dnce verilecektir. Siparis verildikten sonra 24 saat
icerisinde tirtinler hazirlanarak taze bir sekilde teslim edilecektir.
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