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ISIN KONUSU VE KAPSAMI

Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Sosyal Hizmetler Daire Bagkanligi’nin, Biiyiiksehir
Belediyesi miicavir alan1 sinirlar iginde ikamet eden ihtiyag¢ sahibi ailelere, 1.500.000 adet
ekmek yardimi dagitimi isidir. Thale en avantajli teklif ve en diisiik fiyat esasma gore
belirlenecektir. Isin siiresi, sézlesme imzalandiktan sonraki 01.01.2022 tarih itibari baslar
31.12.2022 tarihinde sona erer.

Belediye miicavir alani sinirlar igerisinde, ihtiya¢ sahibi kisilerin ekmek ihtiyaglarini
30 noktada dogrudan alabilmeleri ile ilgili is ve islemleri kapsar.

TANIMLAR VE KISALTMALAR
Belediye : Kayseri Biiyiiksehir Belediyesini,
Kent : Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi sinirlari igini,
Idare : Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Sosyal Hizmetler Daire Baskanligini,
Yiiklenici : Thaleyi kazanan firma.
GENEL HUSUSLAR

3.1. Yiiklenici firma, kent icerisindeki merkez il¢elerde (Talas, Kocasinan ve Melikgazi)
30 noktada ve bir program dahilinde, kendi personelleriyle ihtiya¢ sahibi ailelere
ekmek yardimi dagitimim gerceklestirecektir. Idare dagitim noktalarinda degisiklik
(artirma veya azaltma) yapma yetkisine sahiptir. Ekmek dagitimi yaptirilan tiim
personellerin sosyal haklar1 (SSK, UCRET vb.) yiiklenici firmaya aittir.

3.2. Yiiklenici firma, idarenin mevcutta bulunan sosyal yardim biifeleri ve asevi
binalarinda dagitim yapabilecektir. Bu noktalarin bakim, onarim, tefrisat vb. islemleri
yiiklenici tarafindan iicretsiz olarak karsilanacaktir.

3.3. Yiiklenici, sosyal yardim biifelerini, nisan ayindan itibaren bes ay siire ile, haserata
kars1 her 15 giinde bir periyodik olarak ilaglama yapmasini saglamakla yiikiimliidiir.

3.4. Yiiklenici, idare tarafindan belirlenmis olan dagitim noktalarina haftanin alt1(6) giinii,
en geg saat 10:00 a kadar ekmek dagitimini tamamlamig olmalidir.

3.5. Giinliik ortalama ekmek ihtiyaci yaklasik 4.800 (+, -) adet olup, bu say1 degiskendir.

3.6. Ekmek siparisleri haftalik olarak liste halinde yiikleniciye verilecektir. Ekmekler
haftanin 6 giinii (Pazar hari¢) belirlenen noktalarda, idarece belirlenen ihtiyag¢ sahibi
ailelere teslim edilecektir.

3.7. Ekmeklerin dagitimi; dis etkenlerden zarar gérmeyecek sekilde tamamen kapali, unlu
mamullerin taginmasi disinda herhangi bir tasima isleminde kullanilmayan, tavan,
zemin ve duvarlar1 su gegirmeyen, zararli ve mikroorganizmalarin yerlesmesine izin
vermeyen, piiriizsiiz, kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen malzemeden
yapilan kapali kasa araglarla tasinacaktir. Tagitlarin giinliik olarak temizlenmesi ve
aylik dezenfekte edilmesi gerekmektedir.

3.8. Ekmegin dagitimim1 ve tasimasini yapan tiim personelin, kisisel temizligini
siirdiirmeye azami itina gostermesi, uygun ve temiz kiyafet giymesi ve koruyucu
eldiven kullanmasi zorunludur.

3.9. Idare, ihtiya¢ sahiplerinin almis olduklar1 ekmekleri ve calisanlari, rutin olarak
kontrol edebilecek, gerekli goriildiigii takdirde ekmegi gida laboratuarlarinda analiz
ettirebilecek ve tiim giderler yiikleniciye ait olacaktir. Dagitilan ekmeklerden
olusabilecek gida zehirlenmesi gibi durumlarda her tiirlii tedavi vb. giderler yiiklenici
tarafindan karsilanacak olup, tekrari halinde idare sozlesmeyi tek tarafli fesih
edebilecektir.

3.10. Yiiklenici, ekmek dagitimina ait yeterli sayida ekmegi dagitim noktalarinda
bulundurmakla yiikiimliidiir. Yiiklenici dagitim noktalarinda bulunan diger unlu
mamulleriyle ihtiya¢ sahibi ailelere verilecek olan ekmegi degistiremez. Ekmegin
tutari ihtiyag sahibi kisilere nakit olarak verilmeyecektir.

3.11. Dagitim noktalar1 haricinde idarece toplu ekmek gonderilmesi planlanan yerlere
yiiklenici ekmegin teslimatini gergeklestirecektir.

3.12. Yiiklenicinin merkez veya subelerinde karsilasilacak sorunlarda yiiklenicinin imza
yetkilisi sorumludur. Karsilagilan sorunun idareye bildirimi ve ¢dziimiinde bu kisi
muhatap alinacaktir.
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EKMEGIN OZELLIKLERI

Yiiklenici, tiretecegi ekmegi Tiirk Gida Kodeksi bugday unu tebligi (Bu teblig Tarim
ve Orman Bakanligi'min 02 Nisan 2013 tarith ve 28606 sayili Resmi Gazetede
yayimlanan 2013/9 numarali Tiirk Gida Kodeksi "bugday unu tebligi" dir) ile Mikro
Biyolojik Kriterler Tebligine (Bu tebli Tarim ve Orman Bakanligi'min 2013/9
numarali Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde Degisiklik Yapilmasina Dair
2018/39 numarali Teblige gore hazirlanmigtir.) ve teknik sartname hiikiimlerine gére
tiretecegini pesinen kabul eder. Bu yonetmelik kurutulmus ekmekleri, dondurulmus
hamur, teknolojisi ile tiretilen ekmekleri, yufka, bazlama, pide, simit ve benzerlerini
kapsamaz.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen tiriinler agirlik¢a “ - % 3, +% 8” tolerans degeri
ile iretilir. Ancak agirlik kontrolii amaci ile yapilan resmi denetimlerde, alinan
numunelerin ortalama agirlifi, denetime konu olan {iriiniin bu teblig kapsaminda
tiretimine izin verilen agirligindan en fazla % 2 kadar eksik olabilir.”

200 gr. olarak alinacak ekmeklerde; Rutubet % en ¢ok 38 (m/m), Kiil (tuz haric)
(m/m) en az 0,65- en¢ok 1,1, Tuz % (m/m) en ¢ok kuru maddede 1,5 olacaktir.
Ekmegin hammaddesi olan un i¢in yapilan tetkiklerde kalsiyum peroksit, benzoil,
peroksit, potasyum bromat veya azodilkarbonamid gibi kanserojen o&zellikteki
kimyasal maddelere rastlanildig: taktirde idare isterse yiiklenici firmanin teslimatin
durdurur ve yatirilan teminati gelir olarak kabul eder.

Idare isterse soz konusu ekmekler i¢in hem ekmegin kendisinden hem de ekmek
tiretiminde  kullanilacak olan tiim ham maddeler i¢in akredite laboratuar ya da
tiretici firma biinyesinde kurmus oldugu kalite kontrol laboratuar analiz sonuglarini
isteyebilir. Sonuglardan yiiklenici firma asagidaki teblig ve yonetmelikler kapsaminda
sorumludur.

2013/9 Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde Degisiklik Yapilmasina Dair
2018/39 Tebligi, TS 4500 Bugday Unu Standard, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,
Bulaganlar YoOnetmeligi, Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi,
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Etiketleme Yonetmeligi, Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemeler Yonetmeligi, Gida Katki Maddeleri Y6netmeligi

NEM (TS EN ISO 712) %EN COK = 14.5

KUL (TS1511 ISO 2171) % KM’DE 0,7 < KUL<0,8

PROTEIN (TS EN 15948) KMDE EN AZ 11,5

SEDIMENTASYON (TS EN ISO 5529) EN AZ 32

BEKLEMELI SEDIMENTASYON

(TS EN ISO 5529) EN AZ 37

DUSME SAYISI (TS EN ISO 3093) 280 <FN <420

ASITLIK KM'DE (SULFIRIK ASIT H2S04) 0,07

EN AZ %30 VEYA IDARE ekmeklik

GLUTEN INDEKSI (TS EN ISO 21415-2) | unlarda gluten indeksini asgari %80 olarak

kabul edecektir.
SU ABORSIYONU (KALDIRMA) 150 KGUNICIN EN AZ 90 LT.
(TS 5530-1) EN AZ %60
STABILITE (TS 5530-1) EN 6 DK
YUMUSAMA DERECESI (TS 5530-1) EN COK 70
DIRENC (TS 5530-2) EN AZ 500
UZAMA (TS 5530-2) ORTALAMA 115

ENERJI (TS 5530-2) EN AZ 80




Yiiklenici firma, mevzuata ve diger sorumluluklarina aykir1 davranmasi, gerekli tahlil,
tazmin etmeyi kabul ve taahhiit eder.

4.6. Uretimde yapilan ekmek denemesin de 150 kg una minimum 90 litre su verilmesi
halinde ve iiretilen ekmegin mevcut piyasada satisa sunulabilecek kalitede olmamasi
halinde; Laboratuar degerleri sartnameye uygun ise bu maddeye giren iiriinler cezasiz
iade edilecektir(tolerans).

4.7. Ekmek yapiminda dikkat edilmesi gereken bir diger hususlar asagidaki gibidir:

4.7.1. Katki Maddeleri: Bugday unlarinda kullanilmasina izin verilen katki maddeleri
Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

4.7.2. Bulasanlar: Bugday unlarinda, bulasanlarin miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

4.7.3. Pestisit Kalintilar1: Bugday ununun {iiretiminde kullanilan bugdaylardaki pestisit
kalint1 miktarlar1 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin
Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bu
kapsamda yiiklenici firmalar Aflatoksin, okratoksin, pestisit, GDO, deoksinivalenol,
zearalenon sonuglarini igeren analiz belgelerini s6zlesme ile birlikte sunacaklardir.

4.7.4. Hijyen: Bugday unlann Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Gida Hijyeni
Yonetmeligi ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde yer alan
hiikkiimlere uygun olur.

4.7.5. Ambalajlama ve Etiketleme: Bugday unlarinin ambalajlanmasi ve etiketlenmesi ile
ilgili kurallar asagidaki gibi olacaktir.

4.7.6. Bugday unlarinin ambalajlanmasinda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Tiirk
Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun madde
ve malzemelerden olusur. Ambalaj malzemesinin polipiropilen olmasi durumunda
polipiropilen ambalajin dokuma siklig1 cm’de 5 adet ve agirlig: en az 80 gr/m? olur.

4.7.7. Dokme olarak satisa arz edilen {irlinlerin tasimasinda ve depolamasinda kullanilan
un tankeri ve silolarinin bugday unu ile temas eden ytiizeyleri, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin veren madde ve malzemeden yapilir.

4.7.8. Etiketleme: Bugday unlarimin etiketi; Turk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur. Unun hangi amagla kullanilacag etikette
belirtilir. Unun etiketi lizerinde maksimum kiil (%Kil KM’de (m/m)) ve minimum
protein miktarlar: (%Protein Miktari, KM’de) belirtilir.

4.8. Uretici firma asagidaki teknik sartlara gore ;

Unun Depolanmasi; Kullanilacak olan unun saklanma sekli argon kaynakli krom
depolarda en az 5 giin bekletilmis un depolanacak ve bu depolara silobas sistemiyle
pinomatik olarak bosaltilacaktir.

Hamurun yogurulmasi; Silolardan iiretim i¢in un yine pinomatik bir sekilde el ile temas
etmeden yogurma kazanlarina bosaltilacaktir. Yogurulma islemlerinin yapilacag:
kazanlara soguk su otomatik dozajlama sistemi ile konulacaktir. Hamurhane sicakligi en
fazla 24 derece olacaktir.

Uretilen her tiirlii ekmek ve ekmek cesidi insan eli ile direk temas gérmeden tam
otomasyonlu fabrikasyon sekilde iiretilecektir (bigak atma yani; hamuru pisirmeden Snce
fermantasyon tesisi ¢ikis1 iist yiizeyine sekil verme, ekmeklerin kasalanma iglemleri harig)
ekmegin iiretim prosesini gerceklestirmeyi kesin olarak kabul ve taahhiit etmis olur.

4.9. Kesilen hamurlar 1s1] islem gérmeden 6nce yine tam otomasyonlu bir sekilde;
15 dakika hamur yogurma islemine tabii tutulduktan sonra kesilen hamurlar 15
dakika ara dinlendirme iinitesinde otomatik konveyor sistemi ile bekletilecektir.
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Sifir vibrasyonlu 20 katli fermantasyon tinitesine otomatik konveyor sistemi ile taginacak,
katli fermantasyon tesisinin 40 derece sicaklik ve %80 nem ortaminda en az 90 dakika
fermantasyon islemine tabii tutulacaktir

Fermantasyon tesisinden ¢ikan hamurlar Otomatik konveydr sistemi ile 6nce bigak atma
linitesine ardindan otomatik olarak tiinel firinlara génderilecektir

4.10. Firin isleminden sonra pismis olan ekmekler kasalanmadan 6nce mutlaka konveyor
sistemi (en az 150 metre sarmal sekilde konveyor {izerinde veya diiz konveyor iizerinde en
az 20 dakika kapasiteli) ile oda sicaklifina getirilecek sekilde bekletilerek sogutulacak ve
kasalanacaktir.

4.11. Ekmekler disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmig, kendine has goriiniiste,
kokuda ve kabuk rengi dagilimi olabildigince homojen olacak, kurumus, bayat, basik ve
yanik olmayacaktir.

4.12. Kesildigi zaman i¢ kismu siingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca
homojen olacak, hamurumsu, canli veya cansiz bocek ve/veya parcalari, yapigkan ve
kabuk-i¢ ayrimi olmayacak, yabanci madde ve karismamis halde un, tuz, katki maddeleri
ile bunlarin topaklar1 bulunmayacaktir.

4.13. Ekmek i¢i homojen, kendine has renk, tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku
olmayacaktir

5. ANLASMAZLIKLARIN COZUMU _
5.1. Anlagsmazlik durumunda, Kayseri Mahkemeleri ve Icra Daireleri yetkilidir.
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