MOLLA GURANI FSB ANADOLU iMAM HATIP LiSESi TATLI VB.
GIDALARIN ALIM TEKNiK SARTNAMESI

Isin konusu

MADDE 1 — (1) Ergani Molla Giirani FSB Anadolu Imam Hatip Lisesi Miidiirliigiine
baghh Pansiyonda kullanilmak {izere tath vb Al Isi” bu Sartnamenin konusunu
olusturmaktadir.

Tanimlar

MADDE 2 — (1) Bu Sartnamenin uygulanmasinda, 4734 say1li Kamu Ihale Kanununda ve
diger ihale mevzuatinda yer alan tanimlarin yaninda;

a) Idare: Molla Giirani FSB A.I.H.L.

b) Yiiklenici: Ergani Molla Giirani FSB Anadolu imam Hatip Lisesi Miidiirliigiine bagh
Pansiyonda kullanilmak iizere Tatli vb Al Isi ihalesini iistlenen ve kendisiyle sdzlesme
imzalanan gergek veya tiizel kisiyi/kisileri,

c) Muayene ve Kabul Komisyonu: Mal Alimlar1 Denetim Muayene ve Kabul
Islemlerine Dair Yénetmeligin 6 nci maddesinde tanimlanan ve ayni ydnetmeligin 7.
maddesindeki yetkileri kullanmak iizere islerin muayene ve kabul islemlerini yapmak iizere Idare
tarafindan gorevlendirilmis 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 (Fotokopili) olarak 50
sayfalik koganlar halinde bastirilacak ve Idareye teslim edilecektir. Idarenin ihtiyag duydugu mal
ve malzemelere iliskin siparis fisi Idarenin ilgili birimi tarafindan doldurulacak ve 1 (bir) giin
onceden bir niishas1 imzali ve kaseli olarak Yiikleniciye bildirilecektir.

(2) Idarenin ihtiyag duydugu ekmek haricindeki mal ve malzemeler haftada iki defa
(Idarece aksi kararlastirilmadik¢a Pazartesi ve Cuma giinleri) teslim edilecektir. Talep edilen
biitiin Urlinler mesai saatleri igerisinde teslim edilecektir. Acil ve Ongoriilemeyen istisnai
durumlarda idarenin talep etmesi halinde yiiklenici bu talebi giin icerisinde kargilamak
zorundadir.

(3) Yiiklenici, hizmetin aksamadan yiiriitiilebilmesi amaciyla sipariglerle ilgili irtibat
kurmak tizere siirekli goriisiilebilecek sabit igyeri telefonu ve yiiklenicinin tayin edecegi bir igyeri
caligan1 belirlemeli ve bu bilgileri Idareye yazili olarak sunmalidur.

(4) Idarenin gerekli gordiigii durumlarda iiriinler muayene icin ilgili laboratuvara
gonderilecektir. GoOnderim ve analiz {icreti Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Analiz
sonuclarinda mal veya malzemenin sartnamede belirtilen esaslara uygun olmadiginin belirlenmesi
durumunda parti reddedilecek ve varsa sozlesmede belirtilen cezai sart uygulanacaktir.

(5) Satin alinacak iiriinlerin tasinmasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine
uygun olacaktir.

(6) Yiiklenici tarafindan saglanan malzemelerin ambalaj, etiketleme ve isaretleme gibi
ozellikleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygun olmak zorundadir. Kullanilan ambalajlar
iirlinli temiz tutmaly, kirlilik ve diger kontaminantlarin gidaya bulasmasina engel olacak ve {iriiniin
taginma sirasinda liriinii koruyacak sekilde olacaktir.

(7) Bu sartnamede yazili olmayan hususlar i¢in Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
hiikiimleri ile ilgili TSE/TSEK standartlar1 uygulanacaktir.

(8) Yukarida belirtilen hususlara uygun olarak her hafta teslim edilen mal ve malzemeler
Mal Alimlar1 Denetim Muayene ve Kabul Islemlerine Dair Yonetmelige gore olusturulacak
Muayene ve Kabul Komisyonu tarafindan kontrol edilerek kismi kabul islemi
gerceklestirilecektir.



Odemeye iliskin hususlar

MADDE 4 - (1) Haftalik olarak teslim edilen ve kismi kabulii yapilan malzemelere iliskin
hakedis 6demeleri en az 45 en ¢ok 60 giinde bir defa yiiklenicinin talebi iizerine yapilacaktir.

(2) Odeme tarihine kadar yapilan mal ve malzeme teslimleri {izerinden Muayene ve Kabul
Komisyonu tarafindan yapilan kismi kabul raporlar1 6demeye esas belgelere eklenecektir.

TEKNIK OZELLIKLER:

TULUMBA TATLISI
1. Tatlhida kullanilacak un 1. Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine (2013/9)”
uygun olacaktir. Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir. igerisine
yabanct madde karigmis unlar olmayacaktir.
2. Uretilen iiriinlerde siit tozu kullanilmayacaktir.
3. Tathida kullanilacak yaglar 1. kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir.
4. Kullanilan yaglar kendine 06zgli kokusunu tadini korumus olmali, yanmis yag kokusu
icermemeli, yabanci koku ¢cekmemis olmalidir.
5. Hamur ve surup yapiminda kullanilan su i¢gme suyu niteliginde olacaktir.
6. Tatlilarda yalnizca “Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine (2016/40)” uygun beyaz sekerden
iiretilmis suruplar kullanilacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat, sakarin, laktoz
gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir.
7. Tatl i¢in kullanilan yardimci diger malzemeler insan sagligina uygun 6zelliklerde olacaktir.
8. Tathilar homojen pismis, hamurlagmamis, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte
kesilmis, taze ve giinliik hazirlanmis ve sekerlenmemis olacaktir.

BAKLAVA CESITLERI (Cevizli, Findikli, Antep Fistikh)
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 kullanilmayacaktir. 1 kg un igin 500
ml stit 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: olacaktir. Tereyag1 esansi v.b. katki
maddeleri kullanilmayacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus olmali,
yanmis yag kokusu icermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir.
4. Hamur (yufka) ve surup (serbet) yapiminda kullanilan su igme suyu niteliginde olacaktir.
5. Baklavalarda yalmizca “Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine (2016/40)” uygun beyaz
sekerden tretilmis suruplar kullanilacaktir. Glikoz surubu, glikozlu tatlandiricilar, siklamat,
sakarin, laktoz gibi yapay tatlandiricilar kullanilmayacaktir.
6. Baklava icin kullanilan yardimci diger malzemeler insan sagligmma uygun ozelliklerde
olacaktir.
7. Ceviz, findik ve antep fistig1 taze ve 1. Smif kalitede olacaktir. 1 kg un i¢in 400 gram i¢
malzemesi kullanilacaktir. Tatlilarin i¢ malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere esit ve dengeli
yayilmig bi¢cimde olacaktir.
8. Baklavalar homojen pismis, hamurlasmamis, yanmamis, her tarafi esit kalinlikta, esit
biiytikliikte kesilmis, taze ve giinliik hazirlanmis ve sekerlenmemis olacaktir.
9. Kaullanilan nisasta I. Sinif ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte homojen goriiniiste toz halinde
olacaktir. Acilagmis, kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir sekilde kendi niteligini yitirmis
olmayacaktir. Yabanci tat ve koku igermeyecektir.
10. Kullanilan yumurta taze olacaktir. 1 kg un i¢in 3 adet yumurta kullanilacaktir.
11. Mal tedarikgisine siparigler bir giin once verilecektir. Siparis verildikten sonra 24 saat
icerisinde lirlinler hazirlanarak taze bir sekilde teslim edilecektir.



DONDURULMUS KUNEFE (120-140 g/adet)
1. 12 cm gapinda ve 120-140 gram agirliginda olmalidir.
2. Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gidalar Tebligine (2014/47) uygun olmalidir.
3. Kiinefe imalatinda 30-35 gram tuzsuz dil veya lor peynir kullanilmis olmalidir.

IDARE: YUKLENICI:

Mehmet YILDIRIM
Okul Miidiirti



