NORMAL EKMEK ( BUGDAY EKMEGI ) TEKNIK SARTNAMESI

Ekmekler giinliik ve taze olacaktir.

Ekmekler, bugday ununa su, tuz ve maya ilave edilerek yapilms olacak; farkli bir
katk: maddesi kullanilmayacaktir.

Ekmeklerin kabugu yanmami§ olacak ve iyice pismis olacak, bigak agmus olacaktir.
Ekmeklerin tuz miktart kuru maddede %1,5 den fazla olmayacaktir.

Ekmekler acimig ve eksimis olmayacaktir.

Ekmekleri getiren arag ekmek tagimaya ve temizlik sartlarina uygun olacaktir.

¢i stinger gibi kiigiik delikli olacaktir.

fginde hamur haline gelmis un topaklari, ipliklenmis biiytik yarik ve bosluklar
bulunmayacaktir.

Kurum uygun gordigi takdirde yiiklenici firmanin imalat yerini denetleme hakkina
sahiptir.

Ekmek kasalari temiz ve hijyen kurallarina uygun olacaktir.

Ekmek tekli kasa seklinde getirilecektir.

Ekmek en geg sabah saat 08:30°da, dgleden sonra en geg 15:00°da Merkez Mutfak
ambarinda olacaktir.

Ekmekler Tip 650 ve daha yiiksek kiil igeren unlardan yapilacaktir.

Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen kriterlere uygun olacaktir.

Ekmekler komisyon iiyelerinin istegine uygun sekilde (¢iftli,tekli) sabah ve dgleden
sonra Merkez iage ambarina teslim edilecektir.

Dogal maya disinda  ekmegi kabartmak igin herhangi bir kimyasal madde
kullanilmayacaktir.

Ekmekler, Kurum’un ihtiyac halinde farkli bityiikliiklerde ve farkli formlarda (tava
ekmegi, sandvig ekmegi, hamburger ekmegi, sosisli ekmegi, sandvig ekmegi vs.)
getirilecektir.

Yiiklenici firma teslimat sirasinda kullanacagi fork-lift ve paletini yaninda
bulunduracaktir.

Yiiklenici, ekmeklerin birimlere dagitim islerini kendisi yapacaktir.

LAVAS TEKNIK SARTNAMESI

Lavas yapiminda kullammina izin verilen maddeler diginda gozle goriilebilen yabanci
maddeler kesinlikle bulunmamahdir.

Lavas i¢ ozellikleri; kesildiginde siingerimsi yapida olacak, gozenekler miimkiin
oldugunca homojen olacak ve bilyiik hava bosluklart bulunmayacak, hamur yapisgkan
olmayacak, karigmamig halde un, tuz, katki maddeleri ve bunlarin topaklari
bulunmayacaktir.

Lavaslarda yirtik, yamk ve buna benzer pigirme hatalari olmayacaktir.

Lavaglarda mikroorganizmalardan ve diger etkenlerden kaynaklanan higbir toksik
madde bulunmayacaktir.

Gramaj1 pismis halde 150-160 gr arasinda olacaktir.

Tek sarimlik olacaktir.

Uzunlugu 50-55 cm, genigligi 15-17 cm olacaktir.

Uretici firma lavaslan depo teslim yapacaktir.
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Malzemenin getirildigi arag lavag tagimaya ve temizlik kurallarina uygun olacaktir.
Lavaglarin teslimi malin ozelligini bozmayan, insan saghigina zarar vermeyen temiz
beyaz bezlere sarili olarak getirecektir. Bezlere sanh lavaglar kapakli, seffaf kaplara
konacaktir.

POSETLI ROLL BUGDAY EKMEGI SARTNAMESI

Ekmekler taze olacak ve 50 gramhik miktarlarda posetlenecektir.

Bugday unundan iiretilmis olacaktir.

Ekmeklerin kabugu yanmamis olacak ve iyi pigmis olacaktir

Tuzlu ekmeklerde tuz miktari kuru maddede %1,5 ‘den fazla olmayacaktir.

Ekmekler acimug, kiiflenmis ve eksik olmayacaktir.

Ekmekleri getiren arag kapali kasa olmali ve ekmek tagimaya uygun olmal1.

Uretici firmanin Tarim ve Orman Bakanhigi’ndan iretim izni olmalhidir.

Ekmek, ambalajlan iizerinde net miktar1, 6zellikleri ve besin ogeleri igerigi yazih
olacaktir.

Ekmek posetleri saghiga zararsiz ve seffaf olmalidur.

Ekmek ambalajlar iizerinde firma adi, adresi, liretim tarihi, son kullanma tarihi okunur
bir sekilde yazilacaktur.

Kurum uygun gordiigii takdirde, yiiklenici firmanin imalat yerini denetleme hakkina
sahiptir.

Raf omrii 2 giin olmalidr.

{dare tarafindan verilecek olan siparigler belirlenen saatlerde teslim edilmelidir.

Ekmek yapiminda katki maddeleri kullamimamalidir.

Ambalajlarin  {izerindeki bilgiler silinebilen ozellikte veya yapistirma tarzindan
olmamalidir.

Pigsmis ekmegin i¢i stinger esnekliginde homojen dagihm gosteren kiigiik delikli
yapida olmahdir.

Ekmekler, belirsiz zamanlarda Tirk Gida Kodeksi'nde belirtilen kimyasal ve
mikrobiyolojik analizleri yapilmak iizere Tanm ve Orman Bakanhig’na bagh il
Kontrol Laboratuvarlar’na analize gonderilebilecektir. Tiim masraflar yiiklenici
tarafindan kargilanacaktir.

Yiiklenici, ekmeklerin birimlere dagitim islerini kendisi yapacaktir.
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