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ANKARA BUYUKSEHIR BELEDIYESI
ANKARA HALK EKMEK VE UN FABRIKASI A.S.

CICEK EKMEGI (350 G) TEKNIK SARTNAMESI

ilgili Referans Dokiimanlar:

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Y dnetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yo6netmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Y6netmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketici Bilgilendirme Yo6netmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Y onetmelik

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Y6netmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Aroma vericiler ve Aroma verme 6zelligi tagiyan gida bilesenleri yonetmeligi
Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi

Gida Hijyeni Yonetmeligi

TS 5000 Ekmek Standardi

Tiirk Gida Kodeksi Gida Enzimleri Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Genetik Yapisi Degistirilmis Organizmalar ve Uriinlerine Dair Y 6netmelik
Tiirk Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlart Yoénetmeligi

ISO 22000

ISO 14001
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HALK !} EKMEK

ANKARA HALK EKMEK VE UN FABRIKASI A.S
CIiCEK EKMEGI (350) TEKNIiK SARTNAMESI

1. AMAC VE KAPSAM

Bu sartnamenin amaci, fason olarak iirettirilecek Cigek ekmegin kalite, liretim yontemi, hammadde,
analiz degerleri, ambalaj, teslimat ve hijyen gerekliliklerini belirlemektir. Yiiklenici firma teslim edecegi
Cicek ekmegi Teknik sartname ve zorunlu yasal siiresi igerisinde Tarim ve Orman Bakanligi’nin Resmi
Gazetede son yaymmlanan Tiirk Gida Kodeksindeki ilgili mevzuat ve teblige uygun olarak gerekli
vasiflara ve bundan sonra yaymlanacak ilgili mevzuat ve tebliglerine uygun olmasini saglayacaktir.

Sartname tiim iiretim siirecini kapsar.
2. URUN TANIMI

Cigek ekmegi; Bugday ununa; su, tuz,maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, ve
izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogurulmasi,

sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ile yapilan tirtindiir.
2.1. Gramaj;
2.1.1. 350 g (6 veya 7 pargali) agirliga sahip olmalidir. Her parga esit gramaj olmalidir.

2.1.2. Cigek Ekmegi eksik gramaj toleransi; Hazir Ambalajii Mamullerin Agirhk ve Hacim Esasina
Gore Bet Miktar Tespitine Dair Yonetmelik’te belirlenmis olan miisaade edilen eksik dolum miktarini
gegmemelidir. Yine ayni1 yonetmeligin gercek dolum miktarlarinin kontrolii maddesinde belirlenmis olan
sartlara ve Tahribatsiz Muayene Icin ikili Numune Alma Miktar: tablosuna gére her partide gramaj

takibi yapilmali ve her sevkiyatta {iriinle birlikte Laboratuvar Birimine teslim edilmelidir.
2.2. Duyusal ve Fiziksel Ozellikler;

2.2.1. Usten bakildiginda simetrik, ¢igek formunda olmalidur.

2.2.2. Yapraklar belirgin, birbirinden ayrilabilir yapida olmalidir.

2.2.3. Yiizey diizgiin, gatlak ve yanik izleri bulunmamalidir.

2.2.4. Kabuk rengi agik-orta altm sarisi

2.2.5. Yanik, soluk veya agir1 koyu renkli alanlar bulunmamali

2.2.6. Taze ekmege 6zgii, hos ve dogal koku
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2.2.7. Yabanci eksi, kiif veya yanik kokusu olmamalidir.

2.2.8. Ekmek tadi dengeli

2.2.9. Asiri tuzlu, aci, eksi veya yabanci tat icermemelidir.

2.2.10. I¢ yap1 yumusak ve elastik olmalidir. Yapigkanlik veya lastiksi yapt olmamalidir.
2.2.11. Renk ve goriiniisii kizarmig, homojen ve yuvarlak formda bir araya getirilmis olmalidir.

2.2.12. Sandvig¢ ekmegi iist yiizeyinde kullanilacak olan susam; dogaltemizlenmis, yabanci madde
icermeyen, kendine 6zgii koku ve tada sahip, pisirme sonrasi yanma ve acilasma olusturmayan, homojen

dagilabilen ve dokiilmesi minimum olan nitelikte olacaktir.
2.2.13. Gézenek yapist homojen ve ince yapida olmalidir. Elastik yapida olmalidir.
2.2.14. Yabanci madde igermemelidir.

2.3. Hammadde Ozellikleri;
Kullanilacak olan hammaddeler ve yardimci maddeler iiriin 6zelligine uygun olmahdir. Tlgili

hammaddeler Tiirk Gida Kodeksi ve ikincil mevzuatta izin verilen o&zellik ve yapida olmasi

gerekmektedir.

2.4. Gida Katki Maddeleri;

2.4.1. Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’'nde miisaade edilen ve idare tarafindan onay alinan gida katki
maddeleri kullanilir. Ambalaj igeriginde belirtilmelidir.

2.4.2. Igerisinde soya ve soya tiirevleri bulunan katkilar kullanilamaz.

2.4.3. Kullanilan katki maddesinin icerigi idare’ye yazili olarak bildirilir. Idare onay1 alinmadan katki
maddesinde degisiklik yapilamaz.Kullanilan katki maddelerinde yapilacak herhangi bir degisiklikte ayni
yol izlenir.

2.4.4. Kullamlmakta olan etiket bilgilerinde degisiklik yapilmadan katki maddesinde degisiklik
yapilamaz.

2.4.5. Kullanilan katki maddelerine ait Helal Gida Sertifikasi olmalidur.

2.5. Mikrobiyolojik Ozellikler
Ekmek cesitlerinin mikrobiyolojik degerleri agagidaki tabloya uygun olmalidir.

istenen Deger ve Tolerans Limitleri

Mikroorganizmalar Numune Alma Plani® Limitler®
n G m M
Stnme ffope) 5 2 4,5x10° 1,1x10°
Sporu
Maya ve Kiif 5 2 10° 10°
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@ n: Numune sayisi; ¢: m ile M limiti arasinda dedere sahip olmasina izin verilen numune sayis
2 aksi belirtiimedikte limit kob/g-ml olarak dederlendirilir. kob: koloni olusturulan birim (kat! besiyerinde); m: (n) sayidaki
numunede bulunabilecek en tist sinir deder, M: (c) sayidaki numunede bulunabilecek en Ust sinir deger

2.6. Kimyasal Ozellikler;

Nem orani: en gok %38

Tuz orani (% m/m): %1.2 — %1.5
pH: 5.2 - 6.0

2.7. Raf Omrii

2.7.1. Cigek ekmegi raf dmrii 24-48 saattir. Raf 6mrii degisikligi Idare onayi ile olur. Onay alinmadan
higbir degisiklik yapilamaz.

2.7.3. Ekmekler kasa icerisinde nemlenme,terleme vb. kalite sorunlarina neden olmayacak sicaklikta

kasalanmali ve ortam 1sisinda teslim edilmelidir.

2.8.Uriin Formiilasyonu
Regete ve proses degigimleri Idare tarafinda Uriin Regetesi Teslim Formu ile gergeklestirilir. Idare onayi
alinmadan higbir sekilde recete ve proses degisiklifi yapilamaz. Onaysiz yapilan tim degisim ve

islemlerden Firma sorumludur.

3. TASIMA, DEPOLAMA, TESLIiM KOSULLARI

3.1. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve tasima ve depolama kurallarina uygun olmalidir. Uretim, tagima

ve depolama iiriine uygun ve Idare’nin belirledigi kosullarda, belirlenen yere belirlenen miktarda yapilir.

3.2. Tagima araglar1 gidaya uygun olmalidir. Arag kasasinda yabanci madde vb. bécek ve bécek kalintilart

bulunmamali, yabanci koku hissedilmemelidir.
3.3. Tagima araglari muhafazali olmaly, ara¢ donanimi iiriinii dis sartlardan korumalidir.

3.4, Tasima araglarinin temizlik ve dezenfeksiyonu izin verilen temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile

yapilir. Gida ile temas etmesinde sakincali olan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilmamalidir.

3.5. Sevkiyat araglarinda kiiflii iiriin taginamaz. Tagima aract i¢i en az haftada bir olmak lizere dezenfekte

edilir, kayitlar tutulur.

3.6. Teslimat, Sevkiyat Vardiya Sorumlusu ve 1 Sevkiyat personeli onay: ile gergeklestirilir. Teslimat

sirasinda o partiye ait kalite kontrol belgeleri Idareye teslim edilir.

3.7. Uriinler; serin ve kuru yerde muhafaza edilmelidir. Giines 1g13ina maruz birakiimamalidur.
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3.8. Ekmekler; Idare’nin belirledigi tzellikteki kasalara, istenilen sayida dizilerek sevk edilir. Normal
ekmek kasasi ile en fazla 12 adet dizilecektir. Idare kasa i¢i adet ile ilgili degisiklik yapma hakkina
sahiptir. Yiiklenici degisiklikleri uygulamakla yiikiimliidiir. Yiiklenici, idare izni almadan kasa i¢i adet
miktarinda degisiklik yapamaz.Uriinler birbirlerini baskilamayacak ve ekmek yapisim bozmayacak

sekilde yerlestirilir.

4. KONTROL
4.1 Kayit

Son Uriin Kalite kontrol Formu
4.2. Numune Alma ve Degerlendirme

4.2.1. Tiirk Gida Kodeksi ve Idare tarafindan tanimlanan sartlarda; Son Uriin Numune Planina uygun

olarak Cigek Ekmeklerden numune alinir.

4.2.2. Her teslimatta en az 3 adet Cicek ekmegi numunesi idare Laboratuvar Birimine teslim edilir.
Numune, partinin teslim yerinden alinir ve laboratuvarda test edilir. Numune sayisi ile ilgili Laboratuvar

Birimi gerekli durumlarda degisiklik yapabilir.

4.2.3. Denetim ve Kontrol Teskilati gelen her parti iiriinii nitelik, miktar ve teknik uygunluk agisindan
Laboratuvar sonuglari ile birlikte kontrol eder ve tutanak altma ali. Muayen Kabul Komisyonu, sézlesme

bitiminde kabul islemlerini yapar.

4.2.4. Uriin Kontrolleri Idare Laboratuvarinda ve gerekli hallerde dis resmi kurum laboratuvarida

gergeklestirilir. Dis laboratuvar destegi alinmasi durumunda masraflar Yiiklenici’ye aittir.
4.3. Uriin Kontrol, Dis Analizler, Belgelendirme ve Ucretler

4.3.1. Teslimat 6ncesi her partide son iiriin kontrolii yapilacak ve kayitlari tutulacak.
4.3.2. Ambalajlandiktan sonra metal dedektorlerden gegilerek kasalanr.

4.3.3. Sozlesme siiresince en az 1 kere ve her 2 ayda bir iiriin analizi (rutubet, kuru maddede tuz
miktari, mikrobiyolojik analizler) resmi kurum laboratuvarlarina yaptirabilir. Analiz masrafi Yiiklenici
Firmaya fatura edilir. Ayrica, ambalaj basimindan nce enerji ve besin 6geleri analizleri yaptirilir. Analiz

sonuglari idareye teslim edilir.
4.3.4. Ambalaj malzemesi sozlesme siiresince en az 1 kere resmi laboratuvarlarda firma tarafindan analizi

yaptirilir ve analiz sonuglari idareye teslim edilir. Gerekli hallerde Idare tarafindan iiriine ait ambalaj
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malzemesi numunesi alinarak resmi kurum laboratuvarlarma génderip mevzuata uygunluk analizleri

yaptirilir. Analiz masrafi firmaya fatura edilir.
4.3.5. Uriin le ilgili her tiirlii analiz, belgelendirme-sertifika ve denetim masraflari Firmaya aittir.

4.4.Yiiklenici Firma Denetimi

4.4.1. Uriin, regete, proses denetimi Idare tarafindan belirli periyotlarla yapilir. Idarenin habersiz
denetim yapma yetkisi vardir.

4.4.2. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar kayit altina alinarak faaliyet baslatilir.

4.43. Yiiklenici iletilen uygunsuzluklarla ilgili alinacak aksiyonlarmn termin planmin Idareye yazili
olarak bildirir.

4.5. Hijyen Denetimi

idare, Gida Giivenligi Ekibi tarafinda belirli periyotlarla hijyen denetimi yapar. Idarenin habersiz denetim
yapma yetkisi vardir. Hijyen denetimi esnasinda personel, bina, alet ekipman ve haserelerle ilgili

uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda, uygunsuzlugun giin igerisinde giderilmesi gerekmektedir.
4.6. Mikrobiyolojik Kontrol

4.6.1.isletme ortami ve iiriinlerin resmi kurum laboratuvar: tarafindan sdzlesme siiresince en az 1 kere

mikrobiyolojik kontrolii yapilir. Raporlar Laboratuvar Birimine teslim edilir.

4.6.2. Uretimi gergeklestiren personele gida giivenligi egitimi verilirEgitim kayitlari denetim sirasinda
teslim edilir. Egitim yetkin personel tarafindan verilir. Ayrica tiim personele yilda bir kez portdr

muayenesi yapilir.

4.6.3. Regete ve proses dogrulamasi, Idare tarafindan belirlenen bir ekip tarafindan belirli periyotlarla

yapilir.

4.6.4. Kasa temizligi yiiklenici firmaya ait olup, teslim alinan kasalarin yikanarak kullanilmasi

zorunludur.
4.7. Uriin Geri Cekme

idare prosediirlerine gore iiriin geri gekme yapar. Geri ¢ekilen tiriin satig bedeli iizerinden Firmaya fatura

edilir.
5. iADE DURUMU

5.1. Uriinlerin teslimatinda veya teslimattan sonra (depolama,satis vb.) tespit edilen agagidaki

uygunsuzluklarda;
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Teknik sartnamede belirtilen maddelere uygun olmamasi,

Teknik sartnamede belirtilen analiz sonuglarinin uygun ¢ikmamasi (duyusal,fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikler)

Tasima araci igerisinde yabanci madde, bicek ve bicek kaltilart tespiti

Cicek ekmeginde iizerinde yabanci madde, bocek ve bocek kalintilari tespiti

Ekmek ve ekmek icerisinde yabanci madde tespit edilmesi,

Raf 6mriine uygun iirtin génderilmemesi,

Ekmeklerin bayat olmas,

Ekmeklerde tava lekesi olmasi,

Pargalanma ve ufalanma olmasi,

Ekmeklerin tam pigmemis olmasi,

Ekmeklerin yanik olmasi,

Ekmeklerde kiiflenme vb. tespit edilmesi,

Ekmeklerde gramaj in tolerans degerlerinin altinda olmast,

Regeteye uygun iiretim olmamasi ve yabanci hamur karisimi olmas,

Ekmek iginde un ve hamur topaklanmasi tespit edilmesi,

Ekmeklerde ezilme, deformasyon tespit edilmesi,

Ambalajlarin, yirtik,aik, agiklik olmasi,

Cicek ekmegi ilk numunesi ile ara numunesi arasinda belirgin bir farklilik tespit edilmesi,

Urlinlerin istenilen siire ve zamanda gelmemesi,

Durumlarinda Cicek ekmegi iade edilir. Uriin satisa sunulmussa iiriin geri gagirma yapilir, bu durumda

geri ¢agirilan uygunsuz parti tutar1 kadar Yiikleniciye iade faturasi kesilir.

5.2. Yukaridaki durumlardan dogabilecek geri yiikleme ve tiim tagima masraflari Yiikleniciye aittir. Idare,

her agamada fiziksel muayene yapma ve alimi durdurma hakkina sahiptir.

6- ISTENILEN BELGELER

Asagidaki belgeler is bu teknik sartnamenin kaseli ve imzali olarak tedarikei tarafindan onayl hali ile

birlikte AHE Kalite departmanina iletilmelidir.

Y V. V V ¥V V

>

Isletme Kayit/Onay Belgesi

Uretim Kapasite Raporu

Uriin iiretim akis semasi

GDO Deklorasyonu

Alerjen deklarasyonu

Uriine ait son 3 ay igerisinde yapilmig resmi kurum analiz raporlari (fiziksel, kimyasal,
pestisit,bulaganlar, mikrobiyolojik )

Gida ile temas eden ambalaja ait migrasyon raporu

Dok.No:ST-140  Yayin Tarihi:04.12.2025 Rev.No:01 RevTarihi:06.04.2026

[ 25 pa g RS



7- s bu teknik sartname 8 (sekiz) sayfa ve 7 maddeden olusmaktadir.

Gizem GULERYUZ
. Mert BA
Uretim Miihendisi  Uretim Miidiir artymeisi

Beytullah YALCIN

Isletme Miidiirii
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