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Bu Teknik Sartname, Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltir ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis

ve Isletmeleri ve bagl birimlerinin Kirmizi Et ve Et Uriinleri ihtiyacinin satin alimi isi amaciyla
hazirlanmistir.

KAPSAM

Hacettepe Universitesi Saghk Kltur ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis ve Isletmeri ve bagl
birimlerinin ihtiyaci olan Kirmizi Et Urlnleri drinleri ihtiyacinin satin alimi isidir.

KISALTMALAR

isbu sartnamede gecen ve asagida listelenen kisaltmalar metin icerisinde acikca baska anlamda
kullanildigr ifade edilmedigi surece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:

"IDARE" : Hacettepe Universitesi Saglik Kultiir ve Spor Daire Baskanhgi
Sosyal Tesis ve Isletmeleri
"YUKLENICI" . ihale neticesinde sézlesme imzalamis ve idareye karsi yiikimliliik

altina girmis sirket veya sirketler.

ETLERIN GENEL OZELLIKLERI:

1. Tum drinlerde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan isletme onay belgesi alinmis
olmahdir.

2. Urinlerin teknik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne (TEBLIG NO:
2012/74) ve ilgili TSE standartlarina uygun olmahdir.

3. Urtinlerin mikrobiyolojik ozellikler acisindan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Yonetmeligine uygunlugu esas alinacaktir. Ayrica asagida verilmis olan mikroorganizmalarin
bulunma arahigina dikkat edilecektir.

. Salmonella spp. 25 g’da bulunmamal
. L. monosytogenes 25 g’da bulunmamali
. E. coli 0157: H7 bulunmamali

. Staphylococcus aureus (kob/g):5 x 102- 5x 103

Etler, taze ve olgunlagma siresini tamamlamis olacaktir.

Dondurulmus veya ¢6zulmus olmayacaktir , trtinler taze olacaktir.

pH Turk Gida kodeksinde belirtilmis limitler iginde olacaktir.

Etler Erkek danadan elde edilmis olacaktir.

Etler 5996 Sayili kanun ve hayvansal gidalar igin 6zel hijyen kurallari yonetmeligine ve Turk

Gida kodeksi yonetmeliklerine uygun dretilmis, muhafaza edilmis, paketlenmis ve

etiketlenmis olacaktir.

9. idare bu mevzuat ve yonetmelikleri cercevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik
mevzularinda tim yetki ve belgeleri isteyecektir.

10. Etteki yag orani % 5’ i gecmeyecektir.

11.  Etlerin i¢ 1sist minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.

12.  Gelen Uriinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci madde
belirlendiginde mal alinmayacaktir.
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13.  Kullanim sirasinda gorilen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
gorulebilecek bozukluk sonucunda kullantlan Grin miktarini ve olusacak maddi zararlar
yuklenici firmanin karsilamasi zorunludur.

14. Tiurk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Et ve et driinlerine ait
Mikrobiyolojik degerler referans alinarak mikroorganizma/toksin/metabolit aramalari
yaptimahdir.

15.  Yerli mensei et olacaktir.

16. Bu teknik sartnameye uygun olmayan trlnler iade edilir.

17. Hacettepe Universitesi Sosyal Tesis Isletmelerince bir giin éncesinden telefon, faks yada

emaille s6z konusu Urtinlerin siparisi yukleniciye bildirilecektir. Siparisi verilen drtnler istenilen

miktar, cins ve kalitede en gec ertesi sabah en ge¢ saat 08:30’da idarenin talep ettigi noktalara ve
talep ettigi sevkiyat sayisina gore, talep ettigi saatte Hacettepe Universitesi Sihhiye ve Beytepe

Sosyal Tesis isletmelerindeki kantin/birimlere teslim edilecektir.

18. Muayeneden gecmeyen Urunler ayni giin saat 10:00° e kadar teknik sartnameye uygun

nitelik ve kalitede urtinlerle degistirilecektir.

19.  Urlnlerin siparisi, fiyatlandirmasi tiriiniin net agirhgr tizerinden yapilacak olup, brit agirhg

dikkate alinmayacaktir, (poset agirhigi, kutu agirhgr vb.)

20.  Teslim edilen drunlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gegmis vb. kusur ve

hatalar oldugu tespit edilen Grinler yukleniciye iade edilecek olup, ylklenici kusurlu/hatali Griinleri

teknik sartnameye uygun riinlerle degistirerek Sihhiye ve Beytepe Yerleskesi Ogretim Uyeleri iase
depolarina yerlesiminden sorumludur. Dagitim ve yerlesim icin ek para talep edilemez.

21. idare istedigi takdirde yiiklenici (riine ait (idareye gelen Griin parti numarasini tagiyan)

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebilecektir. Yuklenici numuneyi analize

gonderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluglari resmi bir kurumdan verilmis; Gida, Tarim ve

Hayvancilhk Bakanli§i il Kontrol Laboratuvari Mudirliikleri, Veteriner Arastirma Enstitiisii

Baskanliklari, Saglik Bakanligi Hifzissihha Baskanliklari, Tlrk Standartlari Enstitiistine bagh

laboratuvarlar, Universite laboratuvarlari, Belediye gibi ) ve idareye sunacaktir. Gerek gorildugu

durumda Ortn tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yuklenici bu analiz bedelini
odemekle yukimltdir. Uriin analiz sonuglari alinmasina kadar ki gegen strecte yuklenici firma
sartname Ozelliklerini tasiyan baska bir Griin( idareye getirmekle yikimludir.

22. Ref. Std. No: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012 - 28488

Teblig No: 2012/74, TS 2409’ ne uymaldir.

OZEL HUKUMLER
1. Teslimat sirasinda en az iki kisi tastyici hazir bulunacak, tastyicilarda temiz musamba 6nlik, bone
ve eldiven bulunacaktir. Satin alinan Grinler depoya yuklenici firma personeli tarafindan
yerlestirilecektir.
2. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan isletme kayit/onay belgesi alinmis olmalidir.
3. Uriinlere yabanci bir baska hayvan eti karistiriimayacaktir.

4. Ambalaj ve Dagitim Yontemleri:

. Birim ambalajlarin misaade edilen agirhik toleranslan, ilgili bakanhigin 76/211/AT numaral
Hazir Ambalajlarin Mamullerin Agirlik ve Hacim Esasina Gore Net Miktar tespitine dair
yonetmelige uygun olacaktir.

. Kirmizi et soguk hava zincirini devam ettirecek frigorifik araclarla, ara¢ ylzeylerine temas
etmeyecek sekilde teslim edilecektir.
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. Uriinle icindeki malin disardan goriinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmis ambalajlar icerisinde kasalara koyulmus sekilde teslim edilecektir.

. Uzerinde firma adi, adresi, Gretim ve son kullanim tarihini belirten etiketler bulunan kutulara
konularak getirilmelidir. Kutulardaki etlerin icinde su olmayacaktir.

. Orijinal ambalaj tzerinde firma adi, adresi, Grtnle ilgili barkod no’su, Uriindn cinsi, adi, Uretim
ve son kullanma tarihi, net agirligi bulunacaktir.

. Etiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diger hususlar Turk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligine uygun olmalidir.

. Ambalaj Uzerindeki isaretleme Gida Kodeksi Ydnetmeliginin I’inci bélimine ve TS 2409’a
uygun olacaktir.

. Tasima Gida Kodeksi Ydnetmeliginin 3’ Ginc bolimine ve TS 2409’a uygun olacaktir.

. Bu teknik sartnamede bahsedilmeyen diger hususlar TS 2409 ve ekleri, Turk Gida Kodeksi Et
Urdinleri ile ilgili teblig htikiimlerinde belirtilen esaslar ile her yeni ¢ikan ve Resmi Gazetede
yayinlanan et yonetmelikleri dahilinde olacaktir.

. Istenen belgeler:
5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki drinler
icin “ Gida Isletme Kay1t/Onay Belgesi “ verilmelidir.
. Uriinlerin Gretiminde kullanilan etlerin, saglik kontroliinden gegtigini ve insan tiiketimine
uygun oldugunu belirten veteriner hekim raporu ile teslim edilecektir.

. Frigorifik ara¢c dezenfeksiyonu ve hijyen agisindan kontrolii rapor iceriginde belirtilmis
olacaktir.

e Ol

6. Mikrobiyolojik Ozellikler

Tim bilesenlere ait mikrobiyolojik 6zellikler yirdrlikte olan “Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”nde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

7. Kalite Belgeleri

7.1. Urinlerin icerisinde kullanilan hammaddelere ait TS EN 1SO 9001 Kalite Yénetim Sistemi
Belgesi ve TS EN 1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi bulunmalidir.

7.2. Uriinler TS EN 1SO 9001, TS EN ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi’nin oldugu
isletmede dretilmelidir.

8. Nakliye ve Saklama Kosullari

8.1. Urlnler 6zelligine gore uygun frigofirik aracla sevk edilmelidir.
8.2. Urtinlerin raf émri stiresince ilk giinki tazeligini koruyacaktir.
9. Ambalaj Ozellikleri:

9.1. Ambalajlar presli ve kapali olmalidir.

9.2. Her Uriin tilketime uygun kendi ambalajinda olmahdir. Uriinler raf 6mriiniin son giiniine kadar
mevcut kaliteyi muhafaza edebilmek adina uygun metotla paketlenmelidir.

9.3. Her bir ambalaj igerisindeki oksijen orani, raf émri boyunca %5’i gegmemelidir.
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9.4. Ambalajlamada kullanilan OPP (Oriente Polipropilen) malzeme * Tirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Ydnetmeligi”’ne uygun olmalidir.

9.5. Ambalajlarda agiklik olmamalidir.

9.6. Her driin kendi isim ve icerik bilgisi ve zorunlu etiket bilgilerinin oldugu ambalajlarda yer
almahdir.

9.7. Ambalajlarda “Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Ydnetmeligi’ne uygun etiketleme yapiimalidir.

9.8. Uriinler kapal posetler icerisinde sevk edilmelidir.

9.9. Uriinlerin sevk edildigi kolilerin tizerindeki bilgiler de “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yodnetmeligi”ne uygun olmalidir.

1.  DANA BONFILE FITILSiZ

1.1. Belin karma bakan i¢ ytzinde bel omurlari boyunca, bel géziinde sakrumun (zerine dogru
uzanan adale grubundan hazirlanmis et getirilecektir.

1.2. Karin icinde bobrek yataginda, belin iki yaninda uzanan Musculus iliopsoes, Musculus
psoasmindr ve Musculus guadratur Lumborum’dan olusan, i¢ yaglardan ve i¢ organ
baglantilarindan arindirilmis gevrek yapidaki kemiksiz et olacaktir.

1.3. Bonfile basi diye tabir edilen parca olmayacak. Bonfile, fitilinden siyrilmis sekilde yagsiz,
kirintisiz ve 1500 gr.dan az olmayacaktir.

1.4. Etler, taze ve olgunlasma suresini tamamlamis olacaktir.

1.5. Dondurulmus veya ¢ozilmis olmayacaktir.

1.6. pH 5,6-6,2 olacaktir.

1.7. Etlerin i¢ 1sis1 +4°C’yi ge¢cmeyecektir.

1.8. idarenin istegi dogrultusunda bonfileler tek tek shrinkli vakum ambalajlarda teslim
edilecektir. Bonfile, fitilinden siyrilmis sekilde yagsiz, kirintisiz 1,5-3 kg araliginda olacaktir.

2. DANA KARACIGER

2.1 Taze, sogutulmus sekilde alinacaktir.

2.2 Kendine has sekilde, kokuda, gérinimde ve kivamda, yiizeyi parlak kirmiziya ¢alan koyu
kahverenginde olmali, parazitlerden ve hastaliklardan salim bulunmahdir.

2.3 Uzerinde diyafram parcalari, lenf yumrulari, bagli oldugu doku kalintilari olmamali, safra
kesesi kalin kanali ile birlikte ¢ikarilmis olmalidir.

2.4 Kan, pislik, iskembe icerigi, safra sivisi ve yabanci maddelerden arindiriimis olmahdir.

3. DANA KONTRFILE

3.1 Biuylkbas hayvanlarda (erkek dana) kontrfile (M. longissimus dorsi) diye bilinen; bel
omurlarinin sirt ve yan cikintilari arasinda, bel gdziinde, sakrum tzerine kadar uzanan bel
adale grubundan elde edilen kemiksiz et kismidir.

3.2 Etin kemikten sokim yerlerindeki kirinti ve yag parcalari tamamen temizlenecektir.

3.3 Etin her iki ucu da bigakla diizgun sekilde dikey olarak kesilmis olacaktir.

3.4 Etdogal pembe renginde olacaktir.

3.5 Beslenme sartlarindan dolayi olusan asiri siyahlasmis etler alinmayacaktir.

3.6 Alinacak kontrfilelerde fitil diye tabir edilen kas kismi bulunmayacaktir.
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Kontrfilenin zerinde bulunan yag tabakasi tamamen temizlenmis olacaktir.
Kontrfilelerde karin bosluguna dogru olan et kisimlari kesilmis olacaktir.
Bu parcalar kontrfile ile birlikte getirildigi zaman idare bunlari kesip firmaya iade etmeye
yetkilidir.
Etler, taze ve olgunlasma stresini tamamlamis olacaktir.
Dondurulmus veya ¢0zilmis olmayacaktir.
pH 5, 6 - 6,2 olacaktir.

idare isterse kontrfileler ayri ayri shrinkli vakum ambalajlarda karton kutularda teslim
edilecektir.

KUZU CATAL BUT KEMIKLI

Kuyruk omurlari, sakrum, bel omurlari, legen kemigi, bacak kemigi ve diz kemigini icine alan
kemikli adaleler grubu parcasidir.

Cift butun agirligi 5kg’dan az, 8kg’dan fazla olmayacaktir.

Kuzu butlarda, but yatagindaki yaglar temizlenmis olacaktir.

En az bir adet onayli kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakli olarak bulunmahdir.
Etler, taze kuzu eti ve olgunlasma suresini tamamlamis olacaktir.

Dondurulmus, ¢ozulmus veya vakumlu olmayacaktir. pH 5,6-6,2 olacaktir.

Etler erkek kuzudan elde edilmis olacaktir.

Kuzularin Greme organlari alinacaktir. Kuyruk yaglari tamamen alinmis olmalidir.

KUZU KARACIGER

Taze, sogutulmus sekilde alinacaktir.

Kendine has sekilde, kokuda, gorinimde ve kivamda, ylzeyi parlak kirmiziya calan koyu
kahverenginde olmali, parazitlerden ve hastaliklardan salim bulunmalidir.

Uzerinde diyafram parcalari, lenf yumrulari, bagh oldugu doku kalintilari olmamali, safra
kesesi kalin kanali ile birlikte ¢ikarilmis olmalidir.

Kan, pislik, iskembe icerigi, safra sivisi ve yabanci maddelerden arindiriimis olmalidir.

KUZU KARKAS

Sut kuzusu olarak adlandirilan her irktan kasaplik kuzularin TS5273’e gore kesimi yapilmis,
yuzulmus, bas ve ayaklari ayrilmis, i¢ organlan, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu
cikarilmis, bobrek yaglari, pelvis boslugu yaglari alinmis kuyruklularda kuyruk yag kesilmis
bitun haldeki govdeleridir.

Tam etli, az yagli, et rengi ucuk pembe, lifleri ince, kitlesi en az 10 kg, en fazla 14 kg
olacaktir.

Kuzu govde etleri temiz, yeni, saglam, kokusuz, ete ve saglija zarar vermeyecek, Urln
etkileyemeyecek ve uriinden etkilenmeyecek hava alabilecek 6zellikte dokunmus beyaz, krem
ve bej renkli bezle sarilacak sekilde ambalajlanacaktir.

Kuzu etleri Gzerinde hayvan diskisi, deri, sarilik olmamalidir, dis etkenlerden arinmis
Olmalidir.

KUYRUK YAGI

Kiglkbas hayvanin (koyun, kuzu) kuyrugundan elde edilmelidir.

Kuyruk yagi alman hayvanin kesildigi yer ve kesim sartlari hijyen standartlarina uygun
olmalidir.

Kuyruk yagi tizerinde pislik, kil, cerahat, kan vb. bulunmamalidir.
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7.4 Kuyruk yaglari kurumumuzun siparisi Uzerine temin edilecektir.
7.5 listenilen kuyruk yaglari taze olmahdir,
7.6 Kurum istenilen kuyruk yagini muayene komisyonuyla inceledikten sonra degistirme hakkina
sahiptir.
7.7 Yuklenici firma degisiklik yapilmasi istenilen Uriinii en ge¢ 2 saat icinde kuruma getirmelidir.
7.8  Kuyruk yagl miktari min:2 kg max: 6 kg olmalidir.

8. DANA KARKAS KEMIKLI

8.1 Kasaplik danalarin usuliine uygun olarak kesilmis, yizilmus, bas ve ayaklari ayrilmis, ic¢
organlari, bobrekleri, Greme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu
cikariimig, bobrek yaglari alinmis, kuyrugun 4. kuyruk omurundan kesilmis en az 250 kg.
Agirhgindaki batin sekilde olmalidir.

8.2 Dana karkas ekstra etli ve az yagl olacak, yag orani % 5°i gegmeyecek, kemik orani % 15-20
arasi olacaktir.

8.3 Dana govde etleri temiz, yeni, saglam, kokusuz olacaktir; ete ve sagliga zarar vermeyecek,
urtini etkileyemeyecek ve driinden etkilenmeyecek, hava alabilecek 6zellikte dokunmus
beyaz, krem ve bej renkli file beze sarilacak sekilde ambalajlanacaktir.

9. DANA KARKAS KEMIKSIiz
9.1. Kasaplik danalarin usuliine uygun olarak kesilmis, yuzilmis, bas ve ayaklari ayrilmis, ic
organlari, bobrekleri, Greme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu
cikarilmis, bobrek yaglart alinmis, kuyrugun 4. kuyruk omurundan kesilmis en az 250 kg.
Agirhgindaki batin sekilde olmalidir.
9.2. Dana karkas ekstra etli ve az yagl olacak, yag orani % 5°i gegmeyecek, kemik orani %15-
20 arasi olacaktir.
9.3. Dana gbvde etleri temiz, yeni, saglam, kokusuz olacaktir; ete ve saglija zarar vermeyecek,
urtint etkileyemeyecek ve trtinden etkilenmeyecek, hava alabilecek 6zellikte dokunmus beyaz,
krem ve bej renkli file beze sarilacak sekilde ambalajlanacaktir.

10. DANA KISA BUT KEMIKLI

10.1. Dana kisa but kemikli randimanli, kemik orani % 15- 20 arasi olacak ve etteki ya§ orani %5°
I gegcmeyecektir.

10.2. Uriinler kendi dogal renginde ve kokusunda olmalidir.

10.3. Dana kisa but kemikli etler temiz, yeni, saglam, kokusuz olacaktir.

10.4. Ete ve saghga zarar vermeyecek, Urini etkileyemeyecek ve Uriinden etkilenmeyecek, hava
alabilecek 6zellikte dokunmus beyaz, krem ve bej renkli file beze sarilacak sekilde ambalaj-
lanacaktir.

11. ISKEMBE

11.1. Iskembe biyikbas kasaplik hayvanlarin mezbaha veya kombinalarda kesimlerinden sonra
elde edilmis olup TS 8834’e gdre hazirlanan insan gidasi olarak tuketilen sakatat cesididir.

11.2. Rumen(iskembe) ve reticulum (borkenek) den olusmalidir.

11.3. iskembe Rumen ve reticulum bélimlerini kapsayacak sekilde kesit yapilarak muhteviyati,
bosaltildiktan sonra ters yiiz edilip mekanik doner hareketli celik kazanlarda 75-85 derece
de on dakika yikanarak temizlenmis olmalidir.
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iskembe taze, sodutulmus, kendine has sekilde, kokuda ve gériiniimde olmalidir.
iskembenin kivami elastiki olmalidir.
iskembenin dis yiizeyindeki biitiin doku baglari ve iskembeyi saran yaglar alinmis olmalidir.
Kan, yabanci madde ve iskembe muhtevasi iyice temizlenmis olmalidir.

DANA DiL

Buyukbas hayvanlarin kesiminden sonra bas tzerinden TS8834’e uygun olarak ¢ikariimis
ve hazirlanmis olacaktir.

Diller kendine has sekil, koku, gorinim, renkte olmali ve morarma, kokusma yumusama
bulunmamalidir.

Dil yarasiz, kesiksiz ve sogutulmus olmalidir.

KUZU KALEM PIRZOLA

Butiin kafesin orta bel kemigi (Lumbal vertebra kemigi) ve pirzola Ustu dos eti alinmis
kisimdir.

Kemik uzunlugu antrikot bitiminden itibaren (costa uzunlugu) max: 5 cm olacaktir. Kemigin
uc kisminin 1/3 1tk bolima Gzerindeki etler temizlenecek ve kemik uglari agilacaktir.

Her kanat 650 - 750 gr ve 10- 11 adet kalem pirzoladan olusacaktir. Boyuna dogru olan iki
adet kalem pirzola dahil edilmeyecektir.

Her kafes pirzola tek tek seffaf posete sarilip kolilere konulacaktir

PASTIRMA ( DiLiMLIi )

Teknik ozellikleri TS 1071 ve Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne uygun
olmalidir.

Alinacak pastirma Sinif 1 (sirt) olmalidir. Pastirmalar ince dilimlenmis olarak 200 gr, 300
gr ve 500 gr lik ambalajlarda alinacaktir.

Pastirma dretimi, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler ve Hijyen
Y onetmeligine uygun yapiimis olmali, koliform grup bakteri icermemelidir.

Teslim tarihi ile son tiiketim tarihi arasinda en az bir ay olmalidir.

Pastirma kendine has gorunds, renk, lezzet ve kokuda olmalidir.

Pastirmada, gozle gorulebilir kif, canli cansiz parazit ve yabanci madde bulunmamalidir.
Pastirmanin yapisi: Pastirmada her dilimin parmak arasinda bikuldigunde yirtiimadan hafif
direnme hali gostermesi ve birakildiginda eski haline gelmesi (orta kivamh) veya kolayca
ve yirtiimadan katlanip birakildiginda eski haline gelmesi (yumusak kivamli) olmasi
gerekmektedir.

Pastirmada gevreklik: Pastirmada, dilimin kolay ¢ignenmesi ve adizda kalinti birakmamasi
yani "gevrek" olarak tanimlanan kalitede olmasi gerekmektedir.

Pastirmada yaghhk: Yaglilik, pastirma cesitlerinden birinin orta yerinden kesilen dilimin
cemen hari¢, miktari 1/3 - 1/5 arasinda (orta yagl) ya da 1/5'den az (az yagl) olmasi
istenecektir.

Pastirmada kas ici yag dagilimi: Pastirmada kas lifleri arasindaki yag zerrelerinin yaygin ve
bariz gorilmemesi istenecektir.

Pastirmanin et kisminin tutkal gibi yapiskan bir hal olarak denature oldugunu gosteren
yapiskanlasma (malaslanma) durumu olmayacaktir.

Cemen miktftfi MX)pCC ¢p cok %10 olabilecektir.

Pastirma yizeyinde bulunan ¢emenin siyrilmamis olmasi gerekmektedir.

Pastirma kurutulmus olarak teslim edilmeli, pastirma yas olmamalidir.
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DANA ANTRIKOT

Antrikot, blyukbas hayvanlarda gogus omurlari Gzerinde boyuna dogru uzanan kemiksiz
ettir.

Etler, taze ve olgunlagma stresini tamamlamis olacaktir.

Dondurulmus veya ¢0ztlmis olmayacaktir.

pH 5,6-6,2 olacaktir.

Etler kaburga kisimlarindan bigak sokimu seklinde gikarilacaktir.

idare isterse antrikotlar tek tek shrinkli vakum ambalajlarda teslim edilecektir.

DANA KABURGA KEMIKSiz
On ceyregin kemiklerinden tamamen siyrilmis halidir. Antrikot kemiksiz 6n ceyrek (istiinde

getirilecektir. Karin bosluguna ait panceta diye tabir edilen et kismi getirilmeyecektir.
pH 5,6-6,2 olacaktir.

Etler erkek danadan elde edilmis olacaktir.

Dana kemiksiz 6n ceyreklerde gerdan kismindaki kan birikintileri tamamen temizlenecektir.
Radius kemigini saran incik etleri dana kemiksiz 6n ¢eyrege dahil edilmeyecektir.

Kemikli 6n geyrek tanimi; On kol, sirt, boyun ve kaburgadan olusan kemikli kisimdir.
Kemikli 6n ¢eyrek tanimi; Her yarim goévdenin 11 inci ve 12 inci omur ile 11 inci 12 inci
Kaburga arasindan kesilmesi ile elde edilen 6n ¢eyrek kisimdir.

KUZU KOL KEMIKLI

Scapula ve humerus bolimini ihtiva eden kemikli adale kismidir.

incikleri alinmis olacaktir. incikleri alinmis Kuzu kol agirhig 1300 gr.-2300 gr. arasinda
olacaktir.

Bir adet onayl kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakli sekilde (zerinde
bulunacaktir.

Etler, taze kuzu eti ve olgunlasma suresini tamamlamis olacaktir.

Dondurulmus veya ¢6zulmis olmayacaktir.

pH 5,6-6,2 olacaktir. Etler erkek kuzudan elde edilmis olmalidir.

Kuzu kollar idare isterse tek tek shrinkli vakum ambalajlarda teslim edilecektir. Uriinler
karton kutulara konacaktir.

IC GOMLEK YAGI

ic yag kendine 6zgii gériniimde, kokuda olmalidir, Beyaz renkte olmalidir.

ic yagi taze olmah, tizerinde kan, pislik, (Diski, Sindirim organi muhteviyati gibi) kil ve
yabanci maddeler bulunmamalidir.

Bu teknik sartnamede bahsedilmeyen diger hususlar Turk gida kodeksi et rlinleri teblig
hiktmlerinde belirtilen esaslar ile her yeni c¢ikan resmi gazetede yayinlanan et
yonetmelikleri dahilinde olacaktir.

Taze olmalidir, donuk veya dondurulmus olmamalidir.

19. DANA NUAR

19.1
19.2

Budun, bacaktan karma dogru olan sinir ve yagi olmayan kismi. Birinci kalite ettir.
Nuar daki yag orani %5° i gegmeyecektir.
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Uriinler kendi dogal renginde ve kokusunda olmalidir.
Etler temiz, saglam, kokusuz olacaktir.
Ete ve sagliga zarar vermeyecek, Uriinli etkileyemeyecek ve Urtinden etkilenmeyecek, hava

alabilecek 6zellikte dokunmus beyaz, krem ve bej renkli file beze sarilacak sekilde ambalaj-
lanacaktir.

DIGER HUSUSLAR

D
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3)

4)

5)
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13)

Dana etleri, yiksek besi randimanli erkek danadan elde edilmis olmalidir. Kesilen hayvanin
6 ay - 3 yas arasi dana oldugu belgelenmelidir. ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.
Takim Karkas Etler, randimani yuksek, kaliteli etlerden olmali, zayif randimansiz
hayvanlardan olmamahdir. Karkas ve parca etler, onayli isletmelerde kesilmis olmalidir.
Uretici firmanin: Dana etine ait yetkili devlet (resmi) kuramlarindan alinmis “Gida Uretim
Sertifikasi” ve 27.05.2004 tarihli ve 5179 Sayili “Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiukmiinde Kararnamenin 18.Maddesi geregince 11.09.2000
tarih ve 24167 Sayili Resmi Gazetede yayinlanan “Kirmizi Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Kurulus, Acilig, Calisma ve Denetim Usul ve Esaslarina Dair Y0netmelik™ hiikimlerine gore
diizenlenmis, yetkili devlet (resmi) kuramlarindan alinmis Calisma izin Belgesi, Gida Sicil
ve Gida Uretim sertifikalarinin, HACCP veya 1SO 22000 belgelerinin noter tasdikli
suretlerini yiklenici firma sozlesme imzalandiktan sonraki ilk urtin teslimatinda muayene
komisyonuna ibrazi sarttir.

Etler, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi’nin tesis kurma ve ¢alisma izni verdigi
birinci sinif mezbahaya ve kesimhaneye sahip kombinada kesilmis ve parcalanmis oldugu
belgelenmelidir.

Etler, Hayvan Saglik Zabita Tuzgu ve etleri Teftis Yonetmeligi Hikimlerine gére muayene
edilmis ve buradaki sartlara uygun olarak damgalanmis (3285 sayili Hayvan Saghgi ve
Zabitasi Kanunu’na dayanilarak ¢ikarilan Hayvan Sagligi ve Zabitasi Yonetmeliginin 101.
Maddesinde agiklanan esaslara uygun olarak yapilmis ve Bakanlikca kabul edilmis muhirle
muhdrlenmis) olacaktir.

Kesilen hayvanin kesim 6ncesi (ante mortem) ve sonrasi (post mortem) muayenesinin, il ve
ilge Tarim Maudiirliiklerince gorevlendirilen sorumlu veteriner hekim tarafindan yapildigi
belgelenmelidir. (Belgede, insan tilkketimine uygun oldugu ve muayene tarihi belirtilmelidir.)
Etler taze ve yerli kesim olacaktir. Kesildikten sonra 24 saat dinlenmis olacaktir. Kesilen
Etler en fazla 48 saat icinde teslim edilmelidir.

Taze Kirmizi et, 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayili Resmi Gazete ’de yayinlanan Teblig No:
2012-74 Turk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi hikiimlerine uygun olmalidir.

Gida Maddeleri Tuzigl ve Tirk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi: Bu
hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, etin tliketimi esnasinda ve/veya
sonrasinda etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi ¢iktigi takdirde ve/veya
gerekli goruldigi durumda, T.C. Saglik Bakanligi veya T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi veya Universiteler tarafindan yapilacak laboratuvar analizleri sonucunda ilgili etin
Gida Maddeleri Tuzigl ve Tirk Gida Kodeksine uygun olmadiginin tespiti halinde
dogabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten yiklenici firma sorumlu tutulacaktir.

Etler kurumumuz soguk hava depolarina teslim edilmelidir.

Etler taze getirilmelidir. Dondurulmus etler her ne suretle olursa olsun kabul edilmeyecektir.
Etler, kendine has et géruniminde olmahdir.

Kesilen hayvanlarin sakatati (karaciger, akciger, bobrek, yirek, dil, dalak, iskembe vs.) ve
kellesi bulunmamalidir.
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Etler, kan, pislik (diski, sindirim organi muhteviyati gibi) toprak, ¢camur ve yabanci
maddelerle kirlenmis olmamalidir. Gdvdeler (zerinde deri parcalari, karin ve gogus
boslugunda i¢ organ parcalan bulunmamali, bilumum sakatata ait i¢ yaglar olmamalidir.
Etlerin genel goriinlisu fazla yagh gérunim yansitmamalidir.
Etlerin genel gorunisu, kokusu, dogal lezzeti bozuk olmamalidir. Dogal rengini kaybetmis,
yumusak ve yapiskan kivamli, gevsemis, fena kokulu, kurtlanmis etler kabul edilmeyecektir.
Herhangi sebeple olursa olsun getirilen etler ila¢ alan hayvan eti olmamaldir.
Herhangi bir kimyasalla muamele edilmis ve/veya boyanmis etler olmamalidir.
Herhangi sebeple olursa olsun 6ldikten sonra kesilmis hayvan etleri olmamalidir.
Kirmizi etler, 0zel et tasima araglari ile; ceyrek karkas halinde ( iki govde iki but olarak
dorde parcalanmis bir sekilde) et asma kancalarina asili vaziyette, (izeri etin organoleptik
ozelliklerini etkilemeyecek, insan sagligina zararsiz, hijyenik bir ambalajla sarili olarak ve
arabanin zeminine temas etmeyecek sekilde getirilmelidir.
Et tasima araclari et tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olmahdir. Uygun sogutma
sistemine sahip, tasima siresince istenilen isilyi muhafaza edecek nitelikte (sogutulmus
etlerde £1°C ’a, dondurulmus etlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, stihunet degisimi otomatik
kayit cihaziyla (termograf) donatilmis olmahdir. Frigorifik araglarla hava sirkilasyonunun
saglanacadi kadar bosluk birakilarak tasinacaktir. Etlerin tasindigi frigorifik aragta kot
koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Et
tasima aracinin i¢ Yyuzeyleri dlzgun, paslanmaz, etin organoleptik 6zelliklerini
etkilemeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi
gerekir. Hareketli et asma kancalarina sahip olmalidir. Seri ve siratli olmahdir.
Et tasima araclart amaci disinda kullanilmamali, koku yayan ve/veya kirli baska mal
tasinmamalidir.
Etlerin tesliminde gorevli personeller; kolay temizlenebilir, acik renkli, temiz baslhk, ¢izme
veya Ozel ayakkabi, eldiven, maske, ¢alisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymelidir.
Etlerin tesliminde gorevli personellerin, resmi bir saghk kurulusu tarafindan tifo, paratifo A
ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis, tliberkuloz, bulasici deri hastaliklari ve benzeri
hastaliklar yoniinden kontrol edildigi ve saglikli oldugunun raporu muayene komisyonunun
uygun gormesi durumda komisyona ibrazi sarttir.
Gelen etler muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecek, sartnameye uygun olmayan
etler iade edilecektir. iade edilen et miktari en gec bir giin icinde temin edilecek, temin
edilmedigi takdirde kurum istedigi yerden etini alacak, bedelini yuklenici firma ¢demek
zorunda kalacaktir.
istenilen et miktar kurum tarafindan yiikleniciye bildirilecek ve yiiklenici programi hicbir
surette aksatmayacaktir.
Muayene komisyonunun gerekli gordigl durumlarda bedelini yiklenici firmanin
karsilamasi kosulu ile resmi laboratuvardan alinmis “taze etlerin, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarim” yiiklenici firma muayene komisyonuna
ibraz etmelidir.
Etlerin, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb. dzellikleri “T.C. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanhigi’nin Turk Gida Kodeksi nde beiiniien hususlara uygun nitelikte
olmahdir.
Etler, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhginin tesis kurma ve galisma izni verdigi
birinci sinif mezbahaya sahip kombinada kesilmis ve pargalanmis oldugu belgelenmelidir.
Taze Kirmizi et, 05.J2.2012 Tarih ye 28488 Sayili Jlesmi Gazete’ de yayinlanan Teblig
No: 2012-74 Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi hiikiimlerine uygun olmalidir.
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Karkas halinde getirilen kirmizi etin kollari ve butlari Gzerinde bulunan bonfile, kontrfile
ve antrikot kisimlari karkas Uzerinde olacak, et yagsiz ve gorinumi kirmizi parlak
olacaktir.

istenilen ancak teslim edilmeyen ve saat 11.30’a kadar getirilen ancak sartnameye uygun
olmayan mallarin kurumumuza yol actigi maddi zarar yuklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

MALLARIN TESLIM PROGRAMI

1 Siparigler faks, e-mail veya telefon ile firmaya teslim tarihinden en ge¢ bir giin 6nce
bildirilecektir.

2. Teslim edilen Grlnlerin her turli yukleme ve bosaltma giderleri yikleniciye aittir.
Bosaltmada yeterince eleman bulundurmak zorundadir. Mallarin tartiya ve depolara
tasinmasindan firma sorumludur.

3. Etin tasindigi araclar hijyenik olacak, klimasi etlerin soguk zincirini bozmayacak teknik
donanimda olacak, parca etler hijyenik ambalajlarda getirilerek tasimaya uygun olacaktir.
Kirmizi etler (Dana ve kuzu) kefenlenmis (file bezi) ile teslim edilecektir.

4. Aracta kot koku yayan ve eti etkileyebilecek hicbir yabanci madde tasinmayacaktir.

5. Et aract mutlaka kapali, yalitimh kasali olacaktir.

6. Karkas ve kirmizi parga etler, onayl isletmelerde kesilmis erkek hayvanlardan elde edilmis
olacaktir.

7. Yuklenici firma urtinleri Frigorifik klimali yalitimli kapali kasa araglarla teslim edecektir.

MUAYENE

1) Etlerin renginde, kokusunda herhangi bir degisiklik bulunmayacaktir.

2) Etler ve parcalari Uzerinde herhangi bir yabanci madde ve iskembe icerigi artigi
bulunmayacaktir.

3) Urinlerle ilgili TSE ve Tirk Gida Kodeksinde belirtilen analizler en az bir defa yapilacak.
Analiz Ucretleri yuklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Yuklenici firma trunlerle ilgili
teknik dokiiman ve TSE belgelerini kurum istedigi takdirde Ucretsiz teslim etmek
zorundadr.

4) Taze Uriinlerde dretim tarihi etin elde edildigi hayvanin kesim tarihi yazilacaktir.

5) Kirmizi etlerde onayli kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakli olmalidir.

6) Kabulu yapilarak teslim alinan ihale konusu Grtinlerin tiiketimi neticesinde herhangi bir
zehirlenme veya saglik problemi c¢iktigi takdirde, bu Grlnlerin muayenesi uluslararasi
standartlara uygun olarak ydrdrlikte bulunan mevzuat hukimlerine gore yaptirilacaktir. Bu
analizler sonucunda s6z konusu urinlerin, ylrurlikte olan Tirk Gida Kodeksi Yodnetmeligi
hiikiimlerine uygun olmadiginin tespiti halinde dogan maddi ve hukuki zarar ve ziyandan
yuklenici firma sorumludur.

7 Ihale konusu driinlerin teslimati sirasinda, 6zellikleri incelenmek amaciyla kontrolii yapilan
numunelerin maliyeti ve bozulan ambalajlarin eski haline getirilmesi ykleniciye aittir.

8) Yuklenici firma tarafindan istenilen Urinler istenilen tarihle ve saatte getirilmedigi takdirde

urtinlin disaridan temini saglanarak maddi harcamanin yiklenici firma tarafindan karsilanir.
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ILGILI YASAL DOKUMANLAR Teknik sartnamede ayrintili yazilmamis dahi olsa icerikleri itibari ile Tiirk Gida
Kodeksinin ilgili tim mevzuatlar ve ilgili Tirk standartlan yukleniciyi ve idareyi baglayan dokiimanlardir.
Alinan Grdnlerin, idare tarafindan istenildigi takdirde faaliyet konularina gore bakanlikca yetkilendirilmis
sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Turk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa
Akreditasyon Kurumlarina tye kuruluslarca akredite edilmis 6zel veya kamu laboratuvarlarinda masraflar
Yukleniciye ait olmak kaydiyla, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

Yuksek Miih. Gorkem GOKTAS
Gida Mihendisi Beytepe Ogr. Uye Kaf. Mudir V.

Erkan SEYREK
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