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AMAG
Bu Teknik $artname, Hacettepe Universitesi Saglik Kiltiir ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis
ve Isletmeleri ve bagli birimlerinin Kirnuzi Et ve Et Uriinleri ihtiyacinin satin alimi igi amaciyla
hazirlanmugtir,

KAPSAM

Hacettepe Universitesi Saglik Kiltiir ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis ve Isletmeri ve bagli
birimlerinin ihtiyaci olan Kirmiza Et Uriinleri tirtinleri ihtiyacinin satin alimi isidir.

KISALTMALAR

isbu sartnamede gecen ve asagida listelenen kisaltmalar metin icerisinde acik¢a baska anlamda
kullanildig: ifade edilmedigi siirece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:

“IDARE” : Hacettepe Universitesi Saglik Klttir ve Spor Daire Baskanligi
Sosyal Tesis ve isletmeleri _
“YUKLENICi” : ihale neticesinde sézlesme imzalamis ve idareye karsi yiikiimltlik

altina girmis sirket veya sirketler.

ETLERIN GENEL OZELLIKLERI:

L. Tum driinlerde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan isletme onay belgesi alinmig
olmalidir.
2. Urinlerin teknik ¢zellikleri Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne (TEBLIG NO:
2012/74) ve ilgili TSE standartlarina uygun olmalidir,
3.  Urinlerin mikrobiyolojik ézellikler agisindan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmelifine uygunlufu esas alinacaktir. Ayrica asagida  verilmis  olan
mikroorganizmalarin bulunma araligina dikkat edilecektir.
. Salmonella spp. 25 g’da bulunmamali
o L. monosytogenes 25 g’da bulunmamali
. E. coli 0157: H7 bulunmamali
. Staphylococcus aureus (kob/g):5 x 10%- 5 x 10°
Etler, taze ve olgunlagma siiresini tamamlamis olacaktir.
Dondurulmug veya ¢oziilmiis olmayacaktir iiriinler taze olacaktir.
pH Tirk Gida kodeksinde belirtilmis limitler i¢inde olacaktir.
Etler erkek danadan elde edilmis olacaktir.
Etler 5996 Sayili kanun ve hayvansal gidalar igin 6zel hijyen kurallars yonetmeligine ve
Turk Gida kodeksi yonetmeliklerine uygun iretilmis, muhafaza edilmis, paketlenmis ve
etiketlenmis olacaktur.
9. Idare bu mevzuat ve yonetmelikleri cercevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik
mevzularinda tiim yetki ve belgeleri isteyecektir.
10. Etteki yag oram % 5’ i gegmeyecektir.
11.  Etlerin i¢ 1s1s1 minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.
12.  Gelen uriinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci
madde belirlendiginde mal alinmayacaktir. Karkas (biitiin) halinde alinan etlerin icinden
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bonfile, nuar vs gibi kisimlan gikarilmig olmamalidir.

13. Kullanim sirasinda goriilen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
goriilebilecek bozukluk sonucunda kullanilan iiriin miktarint ve olusacak maddi zararlar
yuklenici firmanin kargilamasi zorunludur.

14. Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Et ve et Urtinlerine ait
Mikrobiyolojik degerler referans alinarak mikroorganizma/toksin/metabolit aramalar:

~yapilmalidur.

15.  Yerli mengei et olacaktir. Etin karkas

16.  Hacettepe Universitesi Sosyal Tesis Isletmelerince bir giin 6ncesinden telefon, faks yada

emaille soz konusu iriinlerin siparigi yiikleniciye bildirilecektir. Siparisi verilen tiriinler istenilen

miktar, cins ve kalitede en geg 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.

17. Muayeneden ge¢gmeyen triinler ayni giin saat 10:00° e kadar teknik sartnameye uygun

nitelik ve kalitede trtinlerle degistirilecektir.

18.  Uriinlerin siparisi, fiyatlandirmast Giriiniin net agwrhgi tizerinden yapilacak olup, briit

agirhig1 dikkate alinmayacaktir. (poset agirligi , kutu agirhigi vb.)

19.  Teslim edilen Griinlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gegmis vb. kusur ve

hatalar oldugu tespit edilen triinler yiikleniciye iade edilecek olup, yiiklenici kusurlu/hatali

tiriinleri teknik sartnameye uygun uriinlerle degistirerek Sihhiye ve Beytepe Yerleskesi Ogretim

Uyeleri iase depolarna yerlesiminden sorumludur. Dagitim ve yerlesim igin ek para talep

edilemez.

20. Idare istedigi takdirde yiiklenici tiriine ait (idareye gelen iiriin parti numarasini tagiyan)

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi

analize gonderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluslar1 resmi bir kurumdan verilmis; Gida,

Tanim ve Hayvancilik Bakanligi il Kontrol Laboratuvan Midirliikleri, Veteriner Arastirma

Enstitiisii Bagkanliklari, Saglik Bakanlii Hifzissithha Bagkanliklari, Tiirk Standartlart Enstitiisiine

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

gorildigt durumda trin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiiklenici bu analiz
bedelini 6demekle yikiimliidir. Uriin analiz sonuglari alinmasina kadar ki gegen siiregte yiiklenici
firma sartname 6zelliklerini tagiyan baska bir tiriinii idareye getirmekle yiikiimliidiir.

21.  Ref Std. No: Tiirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi Bt Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012 -

28488 Teblig No: 2012/74, TS 2409’ ne uymalidir.

OZEL HUKUMLER
1.Teslimat sirasinda en az iki kisi tastyict hazir bulunacak, tasiyicilarda temiz musamba onliik,

bone ve eldiven bulunacaktir. Satin alinan uriinler depoya yiiklenici firma personeli tarafindan
yerlegtirilecektir.

2. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanllgmdan isletme kayit/onay belgesi alinmig olmalidir.
3. Uriinlere yabanci bir baska hayvan eti karigtirilmayacaktir.

4. Ambalaj ve Dagitim Yontemleri:

e  Birim ambalajlarin miisaade edilen agirlik toleranslari, ilgili bakanligin 76/211/AT numarali
Hazir Ambalajlarin Mamullerin Agirlik ve Hacim Esasina Gore Net Miktar tespitine dair
yonetmelige uygun olacaktir.

e  Kirmizi et soguk hava zincirini devam ettirecek frigorifik araglarla, arag y[‘lzeylerine temas
etmeyecek sekilde teslim edilecektir.
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e  Uriinle igindeki malin digardan goriinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmig ambalajlar igerisinde kasalara koyulmus sekilde teslim edilecektir.
° Uzerinde firma adi, adresi, iiretim ve son kullanim tarihini belirten etiketler bulunan kutulara
konularak getirilmelidir. Kutulardaki etlerin iginde su olmayacaktir.

) Orijinal ambalaj tizerinde firma adi, adresi, uiriinle ilgili barkod no’su, triintin cinsi, adi,
iiretim ve son kullanma tarihi, net agirlig1 bulunacaktir.

e  Ftiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligine uygun olmalidir.

e  Ambalaj iizerindeki igaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin I’inci béliimiine ve TS 2409’a
uygun olacaktir.

Tasima Gida Kodeksi Yonetmeliginin 3 tincti bolimiine ve TS 2409’a uygun olacaktir.

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

5, istenen belgeler:

o 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki tirunler
igin “ Gida Isletme Kayit/Onay Belgesi “ verilmelidir.

e  Uriinlerin iiretiminde kullanilan etlerin, saglik kontroliinden gectigini ve insan tiketimine
uygun oldugunu belirten veteriner hekim raporu ile teslim edilecektir.

e  Frigorifik arag dezenfeksiyonu ve hijyen agisindan kontrolii rapor igeriginde belirtilmig
olacaktr.

6. Mikrobiyolojik Ozellikler

Tiim bilesenlere ait mikrobiyolojik ozellikler yiiriirlikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’nde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

7. Kalite Belgeleri

7.1. Uriinlerin ierisinde kullanilan hammaddelere ait TS EN ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi
Belgesi ve TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi bulunmalidir.

7.2. Uriinler TS EN ISO 9001, TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin oldugu
isletmede uretilmelidir.

8. Nakliye ve Saklama Kosullar _

8.1.Uriinler 6zelligine gore uygun frigofirik aragla sevk edilmelidir.
8.2. Uriinlerin raf omri siiresince ilk giinkii tazeligini koruyacaktir.
9. Ambalaj Ozellikleri:

9.1. Ambalajlar presli ve kapali olmalidir.

9.2. Her firiin titketime uygun kendi ambalajinda olmalidir. Uriinler raf émriiniin son giiniine kadar
mevcut kaliteyi muhafaza edebilmek adina uygun metotla paketlenmelidir.

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

9.5. Ambalajlarda agiklik olmamalidir.

9.6. Her iiriin kendi isim ve igerik bilgisi ve zorunlu etiket bilgilerinin oldugu ambalajlarda yer
almalidir.

9.7. Ambalajlarda “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi’ne uygun etiketleme yapilmalidir.
9.8.Uriinler kapali posetler igerisinde sevk edilmelidir.

9.9.Uriinlerin sevk edildigi kolilerin iizerindeki bil giler de “Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi”ne uygun olmalidir.

URUN OZELLIKLERI
1. DANA BONFILE (FiTiLSiZ)

1.1. Belin karina bakan ig yiiziinde bel omurlart boyunca, bel goziinde sakrumun tzerine dogru
uzanan adale grubundan hazirlanmis et getirilecektir.

1.2. Karn iginde bobrek yataginda, belin iki yaminda uzanan Musculus Iliopsoes, Musculus
psoasmindr ve Musculus guadratur Lumborum'dan olusan, i¢ yaglardan ve i¢ organ
baglantilarindan arindirilmig gevrek yapidaki kemiksiz et olacaktir.

1.3. Bonfile bag: diye tabir edilen parga olmayacak. Bonfile, fitilinden siyrilmis sekilde yagsiz,
kirmntisiz ve 1500 gr.dan az olmayacaktir.

1.4. Etler, taze ve olgunlagma siiresini tamamlamig olacaktir.

1.5. Dondurulmus veya ¢oziillmiig olmayacaktir.

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

1.7. Etlerin i¢ 1s1s1 +4°C’yi gegmeyecektir.

1.8. idarenin istedi dogrultusunda bonfileler tek tek shrinkli vakum ambalajlarda teslim
edilecektir. Bonfile, fitilinden siyrilmig sekilde yagsiz, kirntisiz 1,5-3 kg aralifinda
olacaktir.

2. KUZU BUT CATAL KISA-KEMIKT i

2.1. Kuyruk omurlari, sakrum, bel omurlari, legen kemigi, bacak kemigi ve diz kemiini igine
alan kemikli adaleler grubu pargasidir.

2.2. Cift butun agirlig: Skg’dan az, 8kg’dan fazla olmayacaktir.

2.3. Kuzu butlarda, but yatagindaki yaglar temizlenmig olacaktir.

2.4. En az bir adet onayli kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakli olarak bulunmalidir.

2.5. Etler, taze kuzu eti ve olgunlagma siiresini tamamlamig olacaktir.

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

2.7. Etler erkek kuzudan elde edilmig olacaktir.

2.8. Kuzularin tireme organlari alinacaktir. Kuyruk yaglari tamamen alinmig olmalidir.

3.  KUZUKALEM PiRZOLA

3.1. Biitin kafesin 7 bel kemigi (Lumbal vertebra kemigi) ve pirzola istd dos eti alinmig

kisimdir.

3.2. Kemik uzunlugu antrikot bitiminden itibaren (costa uzunlugu) max: 5 cm olacaktir.

Kemigin u¢ kisminin 1/3 lik bolimi iizerindeki etler temizlenecek ve kemik uglar
acilacaktir.
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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 geffaf pogete sarilip kolilere konulacaktir.

DIiGER HUSUSLAR

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)
11)

Dana etleri, yiiksek besi randimanli danadan( erkek) elde edilmis olmalidir. Kesilen
hayvanin 6 ay — 15 ay arast dana oldugu belgelenmelidir. Ithal et kesinlikle kabul
edilmeyecektir.

Takim Karkas Etler, randimani yiiksek, kaliteli etlerden olmali, zayif randimansiz
hayvanlardan olmamalidir. Karkas ve parga etler, onayli isletmelerde kesilmis olmalidir.
Uretici firmanin; Dana etine ait yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “Gida Uretim
Sertifikasi” ve 27.05.2004 tarihli ve 5179 Sayili “Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmiinde Kararnamenin 18.Maddesi geregince 11.09.2000
tarih ve 24167 Sayili Resmi Gazetede yaymlanan “Kirmizi Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Kurulus, Ac¢ilis, Calisma ve Denetim Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik” hitkiimlerine
gore diizenlenmis, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmig Caligma Izin Belgesi, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin, HACCP veya ISO 22000 belgelerinin noter tasdikli
suretlerini yiiklenici firma sozlesme imzalandiktan sonraki ilk iiriin teslimatinda muayene
komisyonuna ibrazi sarttir,

Etler, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin tesis kurma ve calisma izni verdigi
birinci sinif mezbahaya ve kesimhaneye sahip kombinada kesilmis ve pargalanmig oldugu
belgelenmelidir.

Etler, Hayvan Saglik Zabita Tuzigi ve etleri Teftiy Yonetmeligi Hiikiimlerine goére
muayene edilmis ve buradaki sartlara uygun olarak damgalanmig (3285 sayili Hayvan
Sagligi ve Zabitasi Kanunu'na dayamlarak gikarilan Hayvan Saglhig ve Zabitasi
Yonetmeliginin 101. Maddesinde agiklanan esaslara uygun olarak yapilmig ve Bakanlik¢a
kabul edilmis muhirle mithiirlenmig) olacaktir.

Kesilen hayvanin kesim 6ncesi (ante mortem) ve sonrasi (post mortem) muayenesinin, I
ve Ilge Tarm Miudirliiklerince gorevlendirilen sorumlu veteriner hekim tarafindan
yapildig1 belgelenmelidir. (Belgede, insan tiiketimine uygun oldugu ve muayene tarihi
belirtilmelidir.)

Etler taze ve yerli kesim olacaktir. Kesildikten sonra 24 saat dinlenmis olacaktir. Kesilen
Etler en fazla 48 saat i¢inde 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 hiikiimlerine uygun olmalidir.

Gida Maddeleri Tuzigi ve Turk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi: Bu
hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, etin tiiketimi esnasinda ve/veya
sonrasinda etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi ¢iktig takdirde ve/veya
gerekli gorildigi durumda, T.C. Saglik Bakanlig: veya T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig: veya Universiteler tarafindan yapilacak laboratuvar analizleri sonucunda ilgili
etin Gida Maddeleri Tiizigi ve Turk Gida Kodeksine uygun olmadigmin tespiti halinde
dogabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten yiiklenici firma sorumlu tutulacaktir.

Etler kurumumuz soguk hava depolarina taginmalidir.

Etler taze getirilmelidir. Dondurulmus etler her ne suretle olursa olsun kabul

edilmeyecektir. S
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13)

14)

15)
16)

17)
18)
19)
20)

21)
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23)

24)

25)
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28)
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Etler, kendine has et goriiniimiinde olmalidir.
Kesilen hayvanlarin sakatat: (karaciger, akciger, bobrek, yiirek, dil, dalak, iskembe vs.) ve
kellesi bulunmamalidir.
Etler, kan, pislik (digki, sindirim orgam muhteviyat1 gibi) toprak, ¢amur ve yabanci
maddelerle kirlenmis olmamalidir. Govdeler iizerinde deri pargalari, karin ve gogus
boslugunda i¢ organ pargalan bulunmamali, bilumum sakatata ait i¢ yaglar olmamalidir.
Etlerin genel goriiniigii fazla yagl goriiniim yansitmamalidir.
Etlerin genel goriiniisii, 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 ilag alan hayvan eti olmamalidir.
Herhangi bir kimyasalla muamele edilmis ve/veya boyanmis etler olmamalidir.
Herhangi sebeple olursa olsun 6ldiikten sonra kesilmig hayvan etleri olmamalidir.
Kirmuz1 etler, 6zel et tasima araglari ile; ceyrek karkas halinde ( iki govde iki but olarak
dorde pargalanmig bir sekilde) et asma kancalarina astli vaziyette, lizeri etin organoleptik
ozelliklerini etkilemeyecek, insan sagliina zararsiz, hijyenik bir ambalajla sarili olarak ve
arabanin zeminine temas etmeyecek sekilde getirilmelidir.
Et tasima araglar et tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olmalidir. Uygun sogutma
sistemine sahip, tagima siiresince istenilen 1styr muhafaza edecek nitelikte (sogutulmus
etlerde +1°C ’a, dondurulmug etlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, sithunet degisimi otomatik
kayit cihaziyla (termograf) donatilmig olmahdir. Frigorifik araglarla hava sirkiilasyonunun
saglanacag kadar bosluk birakilarak taginacaktir. Etlerin tagindig: frigorifik aragta koti
koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Et
tagtma aracinin i¢ yiizeyleri diizgiin, paslanmaz, etin organoleptik ozelliklerini
etkilemeyecek bir malzemeden yapilmig, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte
olmast gerekir. Hareketli et asma kancalarina sahip olmalidir. Seri ve siiratli olmalidir.
Et tagima araglart amaci diginda kullanilmamali, koku yayan ve/veya kirli baska mal
taginmamalidir,
Etlerin tesliminde gorevli personeller; kolay temizlenebilir, agik renkli, temiz baslik, ¢izme
veya Ozel ayakkabi, eldiven, maske, ¢caligma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymelidir.
Etlerin tesliminde gorevli personellerin, resmi bir saglik kurulusu tarafindan tifo, paratifo
A ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis, tiiberkiiloz, bulasici deri hastaliklar1 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. lade edilen et miktart en geg bir giin iginde temin edilecek, temin
edilmedigi takdirde kurum istedigi yerden etini alacak, bedelini yiiklenici firma 6demek
zorunda kalacaktir.

Istenilen et miktar1 kurum tarafindan yiikleniciye bildirilecek ve yiiklenici programi higbir
surette aksatmayacaktir.

Muayene komisyonunun gerekli gordigii durumlarda bedelini yiiklenici firmanin
karsilamas: kosulu ile resmi laboratuvardan alinmig “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 Bakanligi’nin Tiirk Gida Kodeksi nde beiiniien hususlara uygun nitelikte
olmalidur.
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Etler, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin tesis kurma ve galigma izni verdigi
birinci sini1f mezbahaya sahip kombinada kesilmis ve par¢alanmis oldugu belgelenmelidir.
Taze Kirmizi et, 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayili Resmi Gazete’ de yaymlanan Teblig
No: 2012-74 Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi hiikiimlerine uygun olmalidir.
Karkas halinde getirilen kirmiz1 etin kollar1 ve butlari tizerinde bulunan bonfile, kontrfile
ve antrikot kisimlar1 karkas tizerinde olacak, et yagsiz ve gorinimii kirmizi parlak
olacaktir.
Istenilen ancak teslim edilmeyen ve saat 11.30’a kadar getirilen ancak sartnameye uygun
olmayan mallarin kurumumuza yol agtif maddi zarar yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

MALLARIN TESLIM PROGRAMI

1.

2,

ot

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

Teslim edilen iriinlerin her tlrli yiikleme ve bosaltma giderleri yiikleniciye aittir.
Bosaltmada yeterince eleman bulundurmak zorundadir. Mallarin tartiya ve depolara
tasinmasindan firma sorumludur.

Etin tagindig1 araglar hijyenik olacak, klimas: etlerin soguk zincirini bozmayacak teknik
donanimda olacak, parga etler hijyenik ambalajlarda getirilerek tagimaya uygun olacaktir,
Kirmiz: etler (Dana ve kuzu) kefenlenmig (file bezi) ile teslim edilecektir.

Aragta k6t koku yayan ve eti etkileyebilecek higbir yabanci madde taginmayacaktir.

Et arac1 mutlaka kapali, yalitimli kasali olacaktir.

Karkas ve kirmizi1 parga etler, onayli isletmelerde kesilmis erkek hayvanlardan elde edilmis
olacaktir. :

Yiiklenici firma tuirtinleri Frigorifik klimali yalitimhi kapali kasa araglarla teslim edecektir

MUAYENE

1)
2)

3)

4)
S)
6)

7

Etlerin renginde, kokusunda herhangi bir degisiklik bulunmayacaktir.

Etler ve parcalar1 uzerinde herhangi bir yabanct madde ve igkembe igerigi arti
bulunmayacaktir.

Uriinlerle ilgili TSE ve Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen analizler en az bir defa yapilacak.
Analiz Ucretleri yiiklenici firma tarafindan kargilanacaktir. Yiiklenici firma tiriinlerle ilgili
teknik dokiiman ve TSE belgelerini kurum istedigi takdirde iicretsiz teslim etmek
zorundadir.

Taze Uriinlerde iretim tarihi etin elde edildigi hayvamn kesim tarihi yazilacaktir.

Kirmiz: etlerde onayli kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakli olmalidir.

Kabulii yapilarak teslim alinan ihale konusu tirtinlerin tilketimi neticesinde herhangi bir
zehirlenme veya saglik problemi ¢iktigi takdirde, bu iriinlerin muayenesi uluslararas
standartlara uygun olarak yiirtirliikte bulunan mevzuat hikkiimlerine gére yaptirilacaktir. Bu
analizler sonucunda s6z konusu triinlerin, yiiriirlilkte olan Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
hiikiimlerine uygun olmadiginin tespiti halinde dogan maddi ve hukuki zarar ve ziyandan
ytiklenici firma sorumludur.

Ihale konusu iriinlerin teslimati sirasinda, ozellikleri incelenmek amactyla kontrolii
yapilan numunelerin maliyeti ve bozulan ambalajlarin eski haline getirilmesi yiikleniciye

aittir.
I
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8) Yiiklenici firma tarafindan istenilen iiriinler istenilen tarihle ve saatte getirilmedigi takdirde

drinin digariddan temini saglanarak maddi harcamanin yiiklenici firma tarafindan
karsilanir.

iLGILI YASAL DOKUMANLAR Teknik sartnamede ayrintili yazilmamis dahi olsa icerikleri itibari ile Tiirk Gida
Kodeksinin ilgili tiim mevzuatlan ve ilgili Tiirk standartlan yiikleniciyi ve idareyi baglayan dokiimanlardir.
Alinan iirlinlerin, idare tarafindan istenildigi takdirde faaliyet konularina gore bakanlikca yetkilendirilmis
sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tiirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa
Akreditasyon Kurumlarina liye kuruluglarca akredite edilmis 6zel veya kamu laboratuvarlarinda masraflan
Yiikleniciye ait olmak kaydiyla, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptinlacaktir.
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