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KISALTMALAR

Isbu sartnamede gegen ve asagida listelenen kisaltmalar metin igerisinde agikca bagka anlamda
kullamldig; ifade edilmedigi siirece kargilarinda belirtilen anlama gelecektir-

“IDARE” + Hacettepe Universitesi Saglik Kiltiir ve Spor Daire Bagkanhg,
Sosyal Tesis ve Isletmeleri

“YUKLENiICI» : Thale neticesinde sozlesme imzalams ve Idareye karg: yiikiimliiliik
altna girmis sirket veya sirketler.,

GENEL _HUSUSLAR
ot BMUSUSLAR

3. Tum tirtinler piyasanin 1. Kalite iiriinii ve TSE belgelerine sahip olmalidir, Uriinlerin

orijinal ambalaji iizerinde yazili olacaktir.

4. Urtinlerin hepsi ambalajli olmalidyr ve Tirk Gida Kodeksi ambalaj tebligine uygun
olmalidur.

bt Ambalajlarin @izerinde zorunly etiket bilgileri olmalidir, Etiket bilgileri ambalaj lizerinde
silinme ve degistirilmeye uygun kosullarda olmamalidir.

6. Uriinlerin siparisi, fiyatlandirmas; Urlinlin net agirhg tizerinden yapilacak olup, briit
agirhig dikkate almayacaktir, (poset agirlig: , kutu agirligi vb.)

7. Satic1 her iiriin getirdiginde ilgili parti numarasindaki iriiniin analiz sertifikasini da
getirmelidir.

8. Urliniin taginmasi ve depolanmas: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi tagima ve depolama
boliimiinde yer alan kurallara uygun olacaktir,

9. Gida Maddeleri Tuziigii ve Ekleri ile TSE’de belirtilen tiim hususlar dahilinde olacaktir. By
kapsam dahilinde yeni ¢ikacak Teblj 8, Kanun, Tiiziik ve eklerin; de kapsayacaktir.

10.  Hacettepe Universites; Sosyal Tesis Isletmelerince bir giin éncesinden telefon, faks yada
emaille s6z konusu lirtinlerin siparigi yiikleniciye bildirilecektir., Siparisi verilen tiriinler istenilen
miktar, cins ve kalitede en ge¢ ertesi sabah en geg saat 08:30°da idarenin talep ettigi noktalara ve
talep ettigi sevkiyat sayisina gore, talep ettigi saatte Hacettepe Universitesi Sthhiye ve Beytepe
Sosyal Tesis Isletmelerindeki kantin/birimlere teslim edilecektir,
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11.  Muayeneden geemeyen {irtinler aym giin saat 10:00° e kadar teknik sartnameye uygun
nitelik ve kalitede {iriinlerle degistirilecektir.

yiiklenicinin alacagindan tahsil eder.
13.  Teslim edilen Urtinlerde yirtik, patlak, bozulmus, son kullanim tarihi gegmis vb. kusur ve
hatalar oldugu tespit edilen iirtinler yiikleniciye iade edilecek olup, yiiklenici kusurlu/hatal;

14.  Uriinlerin teslim alinmadan 6nce idare tarafindan duyusal testler (tat, koku vb.) yapilacak,
uygun olmasi halinde iiriin teslim alinacaktir. Duyusal analizi yapilan iiriin ayni partideki diger
Urtinlerin tiim 6zelliklerine esdeger olmalidir,

15.  Numune alma ve umune tutma islemi muayene talimat; esaslar1 dahilinde yapilacaktir.
(Numune alma iglemi TSE standartlarina gore yapilacaktir.) Numune alma hususunda sorumluluk
saticiya aittir.

16.  Muayene masraflar yiikleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel, test

edilmeyecektir,

19. 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu ile Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dajr Yénetmeligine gére “ fsletme Kayit Belgesi
verilmelidir,

20.  Idarenin yetkilendirilmis Gida Miihendisj gerek gbrdiigii durumlarda firmamp liretim
alanini denetleyebilir, gerek iiretim alam ile ilgili gerekse ¢alisan personelin uygunsuzlugu
durumunda yazili olarak firma uyarilir,

21.  Idare istedigi takdirde yiiklenici tiriine ait (idareye gelen iiriin parti numarasim tasiyan)
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23. Ref. Std. No: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012 -
28488 Teblig No: 2012/74, TS 2409’ ne uymalidir,

24.  Uriinler taze olmali, dondurulmug olmamalidir.(Nugget, sinitzel harig )

OZEL HUKUMLER
1.Teslimat sirasinda en az iki kisi tasiyic1 hazir bulunacak, tasiyicilarda temiz musamba 6nliik,
bone ve eldiven bulunacaktir. Satin alinan triinler depoya yiiklenici firma personeli tarafindan
yerlestirilecektir.
2. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan isletme kayit/onay belgesi alimig olmalidir.
3. Uriinler yalniz tavuk eti olacak baska higbir kanath eti karigtirilmayacaktir,

4. Ambalaj ve Dagitim Yéntemleri:

®  Birim ambalajlarin miisaade edilen agirhik toleranslari, ilgili bakanligin 76/211/AT numaral:
Hazir Ambalajlarin Mamullerin Agirlik ve Hacim Esasina Gére Net Miktar tespitine dair
yonetmelige uygun olacaktir.

. Tavuklar soguk hava zincirini devam ettirecek frigorifik araglarla, ara¢ yiizeylerine temas
etmeyecek sekilde teslim edilecektir.

®  Tavuklar igindeki malin disardan gortinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmg ambalajlar igerisinde kasalara koyulmus sekilde teslim edilecektir.

) Uzerinde firma ads, adresi, iiretim ve son kullanim tarihini belirten etiketler bulunan kutulara
konularak getirilmelidir. Kasalardaki tavuklarin iginde su olmayacaktir.

®  Orijinal ambalaj iizerinde firma ad1, adresi, iiriinle ilgili barkod no’su, {iriintin cinsi, adi,
liretim ve son kullanma tarihi, net agirlig1 bulunacaktir.

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

*  Ambalgj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yénetmeliginin I’inci béliimiine ve TS 2409’a
uygun olacaktir.
Tasima Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3 tincii bslimiine ve TS 2409’a uygun olacaktir.
Bu teknik sartnamede bahsedilmeyen diger hususlar TS 2409 ve ekleri, Tiirk Gida Kodeksi
Et Uriinleri ile ilgili teblig hiikiimlerinde belirtilen esaslar ile her yeni ¢ikan ve Resmj
Gazetede yayinlanan et y6netmelikleri déhilinde olacaktir,

h

. Istenen belgeler:

® 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki tiriinler
igin “ Gida [sletme Kayit/Onay Belgesi “ verilmelidir.

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

®  Frigorifik ara¢ dezenfeksiyonu ve hijyen agisindan kontrolii rapor igeriginde belirtilmis
olacaktrr.

6. Mikrobiyolojik Ozellikler

Ttm bilesenlere ait mikrobiyolojik §zellikler ytirtirliikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”nde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

Ao
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Aerob toplam bakteri sayis1: 5x10° kob/g - 5x10° kob/g
Salmonella spp: 25 g’da bulunmayacak

L. monosytogenes: 25 g’da bulunmayacak

E. coli: bulunmamal.

E. coli 0157: H7 (kob/g): bulunmamal;
Staphylococcus aureus (kob/g):5x102 -5x103
Clostridium perfringens (kob/g): 10! - 102

Maya, kiif (kob/g): 10! - 102

Antibiyotik kalintis1 bulunmayacaktir.

(Ref: Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Et ve Et Uriinlerine Ait
Mikrobiyolojik Degerler R.G: 29.12.2011-28157, Yetki Kanunu: 5996, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012- 28488 Teblig No: 2012/74)

7. Kalite Belgeleri

7.1. Uriinlerin icerisinde kullanilan hammaddelere ait TS EN ISO 9001 Kalite Yénetim 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 Yo6netim Sistemi’nin oldugu
isletmede tiretilmelidir.

8. Nakliye ve Saklama Kosullan

8.1.Uriinler 6zelligine gore uygun frigofirik aragla sevk edilmelidir.
8.2. Urtinlerin raf mrii stiresince ilk giinkii tazeligini koruyacaktir.
9. Ambalaj Ozellikleri:

9.1. Ambalajlar presli ve kapali olmalidir,

9.2. Her iiriin titketime uygun kendi ambalajinda olmalidir. Uriinler raf mriiniin son gliniine kadar
mevcut kaliteyi muhafaza edebilmek adina uygun metotla paketlenmelidir.

9.3. Her bir ambalaj igerisindeki oksijen orani, raf dmrii boyunca %5’i gegmemelidir.

9.4. Ambalajlamada kullanilan OPP (Oriente Polipropilen) malzeme “ Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Yénetmeligi”ne uygun olmalidir.

9.5. Ambalajlarda agiklik olmamalidur.,

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

9.7. Ambalajlarda “Tiirk Gida Kodeksj Etiketleme Yonetmeligi”ne uygun etiketleme yapilmalidir.
9.8.Uriinler kapal: posetler igerisinde sevk edilmelidir.

e
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9.9.Uriinlerin sevk edildigi kolilerin iizerindeki bilgiler de “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi”ne uygun olmalidir.

TAVUK GRUBU URUN OZELLIKLER]
1. TAVUK BAGET (MiN 100 GR - MAX 150 GR)

1.1. Sirtsiz butun orta eklem yerinden kesilmesiyle elde edilen but ‘un ayaga yakin olan kismidir.
Tavuklar baget but olarak alinacaktir. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin tiretim
izni verdigi tesislerde tiretildigi belgelenecektir.

1.2. Etin dogal renginde olmasi gerekmektedir. Kesim sonrasinda kizariklik, hematom olmamas;
gerekmektedir.,

1.3. Tavuklar tiiyleri yolunmus kuyruk, kuyruk iistii yag maddesi alinms, bobrek, bagirsaklar ve i¢
organlari tamamen temizlenmis olmalidr.

1.4. Tavuk butlarin iizerinde lekelenme, ¢iiriime tiiy diplerinde tam veya yar belirgin kan lekeleri
olmamalidur.

1.5. Deride morarmalar olmayacaktir.

1.6. Donmus tavuk alinmayacaktir.

1.7. Teslimat temiz PVC veya karton kutuda olmalidir,

1.8. Tavuklar 1 giin 6nce kesilmis ve yikanmis olmalidr.

1.9. Tavuklarda bozulma belirtisi olan kotii koku olmamalidir.

1.10. Tavuklarin teslimatinin yapildig1 arabanin sogutuculu ve temizlik kurallarina uygun olmas;
gerekmektedir.

1.11. Bagetlerin 1 adedinin agirligi minimum 100 gr maksimum 150 gr arasinda olmalidir,

2. TAVUK BUT (KEMIKSIZ DERILI)(200 GRAM-220 GRAM)

2.1. Biitiin alt boltimiidiir. Kemiklidir.

2.2. Tiiyleri temizlenmis tizerlerinde lekelenme, ¢iiriik, morarma ve eksi koku olmamalidir.

2.3. Parga, but dolgun etli, agirliklar1 200-220 gr arasinda ve esit agirlikta olacaktir,

2.4. Butlar giinliik kesim olacak, dondurulmus olmayacaktir.

2.5. Etlerin ig sicakligi Max +4°C min. - 0°C sicaklikta olmalidir.

2.6.Tavuk butlarin digardan gorlinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisinde kasalarda teslim edilecektir.

2.7. Kasalardaki tavuk butlarin icinde su olmayacaktir.

3.TAVUK BUT SPECIAL (MIN 250 GRAM-MAX 300 GRAM)

3.1. Kendine has tat, koku, goriiniis ve yapida olacaktir.

3.2. Tavuk usuliine gére kesildikten sonra temizlenmis, tiiyleri yolunmus ve iitiilenmis, bas,
ayaklar kursak, kuyruk tistii yag guddeleri, soluk borusu, yutak, bagirsaklar, bobrekler, déllenme
organ, akcigeri, karaciger ve taslig1 ¢ikarilmis olacaktr.

3.3.Kurik, cikik, organlarda kopma, derin kas yaralanmalar1 olmamals, ylizeyde hematom ve
hemorajiler bulunmamalidir.

3.4.Likalanma, ¢liriik ve eksi kokuda veya yesilimsi renkte olmamalidir,

Tavuklarin ggiis kikirdag: yumusak olacaktir.

3.5.Tavuklar giinliik kesim olacak, dondurulmug olmayacaktir.

36.Max +4°C’de olmalidir,
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4. TAVUK ETi BUTUN (MiN 1400- MAX 1600 GRAM)

4.1. Kendine has tat, koku, gériiniis ve yapida olacaktir.

4.2. Tavuk usuliine gére kesildikten sonra temizlenmis, tiiyleri yolunmug ve ttlilenmis, bas,
ayaklar kursak, kuyruk iistii yag guddeleri, soluk borusu, yutak, bagirsaklar, bébrekler,
ddllenme organi, akcigeri, karaciger ve tashgi gikarilmig olacaktir.

4.3. Kirik, gikik, organlarda kopma, derin kas yaralanmalar1 olmamal, yluzeyde hematom ve
hemorajiler bulunmamalidir,

4.4. Likalanma, ¢iiriik ve eksi kokuda veya yesilimsi renkte olmamalidir.

4.5. Tavuklarin gogiis kikirdag: yumusak olacaktir.

4.6. Tavuklar giinliik kesim olacak, dondurulmus olmayacaktir.

4.7. Max +4°C’de olmalidir.

5.TAVUK BONFILE DERILI (MiN 240 GRAM)

5.1. Kendine has tat, koku, gériiniis ve yapida olacaktir.

5.2 Filetolar tavugun goglis kismindan kemiksiz ve istege bagh derisiz veya

derisiz olarak minimum 240 gr lik parcalar halinde olacaktir.

5.3.Tavuk filetolar, 1zgarada  pisirilmeye uygun  sekilde inceltilmig,  goriiniir yag

icermeyecek ve marinasyonsuz hazirlanmis olacaktir.,

5.4 Uriiniin i¢ sicakligt Min: 0°C ve Max +4°C°de olmalidir.

6. TAVUK BONFILE DERISiZ ( MiN 240 gr)

6.1. Kendine has tat, koku, gbriiniis ve yapida olacaktir.

6.2. Filetolar tavugun goglis kismindan kemiksiz ve istefe bagl derisiz veya
derisiz olarak minimum 240gr lik pargalar halinde olacaktir.

6.3.Tavuk filetolar, 1zgarada  pisirilmeye uygun sekilde inceltilmis,  g&riiniir yag
icermeyecek ve marinasyonsuz hazirlanmis olacaktir.

6.4.Uriintin i sicaklizi Min: 0°C ve Max +4°C’de olmalidur.

ILGILI YASAL DOKUMANLAR Teknik sartnamede ayrintil; yazilmamis dahi olsa icerikleri
itibar1 ile Tiirk Gida Kodeksinin ilgili tiim mevzuatlar: ve ilgili Tiirk standartlan yiikleniciyi ve
idareyi baglayan dokiimanlardir. Alnan tiriinlerin, idare tarafindan istenildigi takdirde faaliyet
konularina gore bakanlik¢a yetkilendirilmis sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve
donanima sahip, Tiirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarma iye
kuruluglarca akredite edilmis 6zel veya kamu laboratuvarlarinda masraflars Yiikleniciye ait olmak
kaydiyla, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yaptirlacaktir.
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Hamd;i ANKITCI Ozay MENTES YILMAZ

Ascibasi Ya Gida Miih.
/

Ceyhun/f€mal KALAYCI

Gida Miihendisi
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