TÜRKİYE ŞEKER FABRİKALARI A.Ş.

KARS ŞEKER FABRİKASI

2026 EKMEK ALIMI TEKNİK ŞARTNAMESİ
1-İHALE KONUSU 
İhale konusu Ekmek ile ilgili; 
A-   Miktarı ve türü
: (+-%20) Toleranslı 61.000 Adet / 210 gr’lik. ve 1. Sınıf Undan Somun ekmek,
                                                    15.000 Adet / 100 gr’lik Lavaş ekmeği,

                                                    1.200 Adet Ramazan Pidesi olmak üzere ihtiyaca göre değişebilir.
B-  İşin Süresi

:  12 Ay
C-  Teslim edileceği yer: Fabrikamız Alakart ve İşçi Mutfağı 
2- İHALE KONUSU MALIN EVSAFI

Ekmekler 4 Ocak 2012 tarih ve 28163 sayılı Türk gıda kodeksi ekmek ve ekmek çeşitleri tebliğinde belirtilen şekilde olacaktır.
A- Ekmek: Ekmeklik buğday ununa içilebilir nitelikte su, tuz maya gerektiğinde (Türk gıda kodeksi yönetmeliğinde izin verilen katkı maddeleri ile Tarım ve Köy işleri Bakanlığı’ndan üretim izni alınmış şeker ve enzim ve benzeri maddeleri içeren ekmek katkı karışımları katılarak) hazırlanan hamurun tekniğine uygun bir şekilde yoğrulup, çeşitli şekillerde hazırlanıp, fermantasyona bırakılması ve pişirilmesi ile yapılan üründür. 
B- Belediye tarafından birkaç tip ekmek çıkartılmasına müsaade edildiği takdirde fabrika her tip ekmekten dilediği miktarda almaya yetkili olup teklif edilen tenzilat nispeti bu ekmek fiyatları içinde geçerli olacaktır.
C- Ekmekler iyi pişmiş ve kabarmış kendine has görünüm koku ve lezzete, kesildiği zaman gözenekler normal büyüklükte ve homojen olmalı süngerimsi ve içi yumuşak olmalı, çabuk ufalanmamalıdır. 
D- Tıkız, yanık, hamur, yapışkan içinde un topakları, iplikleşme büyük yarık ve boşluklar olmamalı, ekmeğin içinde yabancı madde bulunmamalıdır.
E- Alt ve üst kabukları iyi ve tam teşekkül etmiş ve iç kısmında ayrılmamış olmalıdır.
F- Pişme kabiliyetine arttırmak veya diğer amaçlarla içlerinde standartta ve gıda katkı maddeleri yönetmeliğinde kullanılmasına müsaade edilenlerin dışında sağlığa zararsızda olsa yabancı madde katılmaz.
G- Her tip ve çeşit ekmeğin imalinde maya yerine, mayadan başka, zararsızda olsa herhangi bir kabartıcı madde kullanılmaz.
H- Ekmekler kapalı ambalajlarda taşınacak ve ambalajlar daima temiz olacaktır. Ekmekler fırından çıkınca ambalaj kutularında hamur olmaması için dinlendirilmeden konulmayacaktır. Fabrika dilediği zaman ve saatte işyerini gerekli gördüğü hallerde kontrol edilecek, müteahhit buna yardımcı olacaktır.
I- Ekmek piyasada bulunan en iyi unlardan yapılacak ve mahalli gramajda imal edilecektir.
J- Üretimi yapılacak ekmeklerin kimyasal özellikleri ;
---Rutubet             : % 38    (m/m)en çok


---Tuz                   : % 1,75  (m/m)en çok, kuru maddede 
---Kül(Tuz Hariç) : % 0,85  (m/m)en çok, kuru maddede 

3-TESELLÜM

A- Teşekkülümüzce talep edilecek somun ekmek veya lavaş miktarı “bir gün önceden en geç saat 17,00’e kadar” (şifai olarak veya telefonla)Firmaya bildirilecektir.
B- Sipariş edilen ekmek fırından çıktıktan en az 6 saat sonra Teşekkülümüz mutfak ve lokantasına bizzat firma tarafından temiz ve muhafazalı şekilde getirilecek, gramaj kontrolü yapılarak, protokolle teslim edilecektir.
C- Gramaj tespiti: Gelen ekmeklerin tamamı veya partiyi temsil edecek şekilde rastgele yerlerinden alınacak en az 20 ekmeğin tartılması suretiyle yapılır.% 3’e kadar tartı noksanlığı kabul edilebilecek ekmeklerin tümüne teşkil edecektir.
D- Ekmeklerin istenilen gramajda olmasına azami özen gösterilecek, noksan gramajlı ekmek teslimatına adet haline getiren firma için cezai madde hükümleri uygulanacaktır.
E- Tesellüm esnasında görevli personelimizce iki nüsha olarak tanzim edilecek tesellüm protokolü personelimiz ve firma tarafından imzalanarak aslı faturaya eklenmek üzere firmaya verilecektir.
F- Teşekkülümüzce tesellüm anındaki gramaj kontrolünden sonra durum ödemeye esas miktar esas alınacaktır. 
G- İstenilen evsafta olmayan ekmekler tesellüm edilmeyerek evsafına uygun olanlarla derhal değiştirilmek üzere aynen iade edilecektir. Sözleşme süresince yetkili mercilerce yapılan değişiklikler derhal yerine getirilecektir.
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