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Bu Teknik Sartname, Hacettepe Universitesi Saglik Kultir ve Spor Daire Bagkanligi Sosyal Tesis
ve Isletmeleri ve baglh birimlerinin Kirmizi Et ve Et Uriinleri ihtiyacinin satin alimi isi amaciyla
hazirlanmigtir.

KAPSAM

Hacettepe Universitesi Saglik Kiltiir ve Spor Daire Bagkanlif1 Sosyal Tesis ve Isletmeri ve bagl
birimlerinin ihtiyac1 olan Kirmz Et Uriinleri ihtiyacinin satin alimu isidir.

KISALTMALAR

isbu sartnamede gecen ve asagida listelenen kisaltmalar metin icerisinde agikca baska anlamda
kullanildigi ifade edilmedigi slirece karsilarinda belirtilen anlama gelecektir:

“iDARE” : Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig
Sosyal Tesis ve Isletmeleri
“yUKLENiCi” : [hale neticesinde sdzlesme imzalamis ve idareye karsi yukiimliilitk

altina girmis sirket veya sirketler.

ETLERIN GENEL OZELLIKLERI:

1. Tum irinlerde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlifindan isletme onay belgesi alinmig
olmalidir.
2. Uriinlerin teknik 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne (TEBLIG NO:
2012/74) ve ilgili TSE standartlarina uygun olmalidir.
3.  Urtnlerin mikrobiyolojik ozellikler agisindan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine uygunlugu esas alinacaktir. Ayrica agagida  verilmig olan
mikroorganizmalarin bulunma araligina dikkat edilecektir.
° Salmonella spp. 25 g’da bulunmamali
) 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 stiresini tamamlamis olacaktir.
Dondurulmug veya ¢oziilmiis olmayacaktir iirtinler taze olacaktir.
pH Turk Gida kodeksinde belirtilmis limitler i¢inde olacaktir.
Etler erkek danadan elde edilmis olacaktir.
Etler 5996 Sayili kanun ve hayvansal gidalar icin 6zel hijyen kurallar1 yonetmeliine ve
Tirk Gida kodeksi yonetmeliklerine uygun uretilmig, muhafaza edilmig, paketlenmis ve
etiketlenmig olacaktir,
9. Idare bu mevzuat ve yonetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik
mevzularinda tiim yetki ve belgeleri isteyecektir.
10. Etteki yag oran1 % 5’ i gegmeyecektir.
11. Etlerin i¢ 15151 minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.
12. Gelen iiriinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci
madde belirlendiginde mal alinmayacaktir. Karkas (butiin) halinde alinan etlerin iginden
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bonfile, nuar vs gibi kisimlari gikarilmig olmamalidir.

13. Kullamim sirasinda goriilen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
goriilebilecek bozukluk sonucunda kullanilan tiriin miktarin1 ve olusacak maddi zararlari
yuklenici firmanin kargilamasi zorunludur.

14. Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi, Ek-1 Et ve et triinlerine ait
Mikrobiyolojik degerler referans alinarak mikroorganizma/toksin/metabolit aramalari
yapilmalidir.

15.  Yerli mengei et olacaktir. Etin karkas

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

emaille s6z konusu Griinlerin siparisi yiikleniciye bildirilecektir. Siparisi verilen trtinler istenilen

miktar, cins ve kalitede en geg ertesi sabah en geg saat 08:30’da idarenin talep ettigi noktalara ve
talep ettifi sevkiyat sayisina gore, talep ettigi saatte Hacettepe Universitesi Sthhiye ve Beytepe

Sosyal Tesis Isletmelerindeki kantin/birimlere teslim edilecektir.

17.  Muayeneden ge¢meyen Uriinler aym giin saat 10:00° e kadar teknik sartnameye uygun

nitelik ve kalitede tiriinlerle degistirilecektir.

18.  Uriinlerin siparisi, fiyatlandirmas: uriiniin net agirlig tzerinden yapilacak olup, briit

agirlig: dikkate alinmayacaktir. (poset agirhigi , kutu agirlig: vb.)

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

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

urinleri teknik sartnameye uygun trinlerle degistirerek Sihhiye ve Beytepe Yerleskesi Ogretim

Uyeleri iage depolarina yerlesiminden sorumludur. Dagitim ve yerlesim igin ek para talep

edilemez.

20.  Idare istedigi takdirde yiiklenici iiriine ait (idareye gelen Uriin parti numarasini tagiyan)

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi

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

Tarim ve Hayvancilik Bakanlig:i Il Kontrol Laboratuvart Midirliikleri, Veteriner Arastirma

Enstitusii Bagkanliklari, Saglik Bakanligi Hifzissihha Baskanliklari, Tiirk Standartlar: Enstitiisiine

bagh laboratuvarlar, tniversite laboratuvarlari, Belediye gibi ) ve idareye sunacaktir. Gerek

goruldigu durumda trin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiiklenici bu analiz
bedelini 6demekle yikimliidiir. Uriin analiz sonuglar: alinmasina kadar ki gegen siiregte yiiklenici
firma sartname 6zelliklerini tagiyan bagka bir triinii idareye getirmekle yikiimlidiir,

21.  Ref Std. No: Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012 -

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

OZEL HUKUMLER
L.Teslimat sirasinda en az iki kisi tastyict hazir bulunacak, tasiyicilarda temiz musamba onliik,
bone ve eldiven bulunacaktir. Satin alinan triinler depoya yiiklenici firma personeli tarafindan
yerlestirilecektir,
2. T.C. Gada Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan isletme kayit/onay belgesi alinmig olmalidir.
3. Uriinlere yabanci bir bagka hayvan eti karistirilmayacaktir.

4. Ambalaj ve Dagitim Yontemleri:

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

e  Kirmizi et soguk hava zincirini devam ettirecek frigorifik araclarla, arag yiizeylerine temas
etmeyecek sekilde teslim edilecektir,




HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
SOSYAL TESIS VE iSLETMELERI

KIRMIZI ET VE ET URUNLERi
TEKNIK SARTNAMES]
o  Uriinle igindeki malin digardan goriinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmig ambalajlar icerisinde kasalara koyulmus sekilde teslim edilecektir.
® Uzerinde firma adi, adresi, tiretim ve son kullamm tarihini belirten etiketler bulunan kutulara
konularak getirilmelidir. Kutulardaki etlerin iginde su olmayacaktir,

®  Orijinal ambalaj izerinde firma adi, adresi, triinle ilgili barkod no’su, triiniin cinsi, adi,
uretim ve son kullanma tarihi, net agirligi bulunacaktir.

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

®  Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yoénetmeliginin I’inci béliimiine ve TS 2409°a
uygun olacaktir,

Tagima Gida Kodeksi Yénetmeliginin 3’ iincii boliimiine ve TS 2409°a uygun olacaktir.

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

o

5. istenen belgeler:

. 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki tiriinler
igin “ Gida Igletme Kayit/Onay Belgesi “ verilmelidir.

e Uriinlerin tiretiminde kullanilan etlerin, saghk kontroliinden gegtigini ve insan titketimine
uygun oldugunu belirten veteriner hekim raporu ile teslim edilecektir.

e  Frigorifik ara¢ dezenfeksiyonu ve hijyen agisindan kontrolii rapor igeriginde belirtilmig
olacaktir.

6. Mikrobiyolojik Ozellikler

Tiim bilesenlere ait mikrobiyolojik 6zellikler yurtirlikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”nde belirtilen limitlere uygun olmalidr.

7. Kalite Belgeleri

7.1. Uriinlerin igerisinde 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 Guvenligi Yonetim Sistemi’nin oldugu
isletmede tiretilmelidir.

8. Nakliye ve Saklama Kosullar

8.1.Uriinler 6zelliine gore uygun frigofirik aracla sevk edilmelidir.
8.2. Uriinlerin raf omrii siiresince ilk giinkii tazeligini koruyacaktir.
9. Ambalaj (“)zelliklcn;_i:

9.1. Ambalajlar presli ve kapali olmalidir.

9.2. Her rtin tiketime uygun kendi ambalajinda olmalidir. Uriinler raf émriiniin son guntine kadar
mevecut 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 aciklik olmamalidir,

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

9.7. Ambalajlarda “Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yénetmeligi”ne uygun etiketleme yapilmalidir.

9.8.Uriinler kapali posetler igerisinde sevk edilmelidir.

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

URUN OZELLIKLERI

1. DANA BONFILE (FIiTILSiZ)

1.1,

1.2.

1.3.

1.4.
155;
1.6.
1.7,
1.8.

2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

3.1.
3'2.

3.3.

3. 4.

Belin karina bakan ig yiiziinde bel omurlari boyunca, bel goziinde sakrumun iizerine dogru
uzanan adale grubundan hazirlanmug et getirilecektir.

Karin iginde bobrek yataginda, belin iki yaninda uzanan Musculus Iliopsoes, Musculus
psoasmindr ve Musculus guadratur Lumborum'dan olugan, i¢ yaglardan ve i¢ organ
baglantilarindan arindirilmig gevrek yapidaki kemiksiz et olacaktir.

Bonfile bagt diye tabir edilen parga olmayacak. Bonfile, fitilinden siyrilmig sekilde yagsiz,
kirintisiz ve 1500 gr.dan az olmayacaktir.

Etler, taze ve olgunlagma siiresini tamamlamg olacaktir.

Dondurulmug veya ¢6ziilmiis olmayacaktir.

pH 5,6-6,2 olacaktir.

Etlerin i¢ 1s151 +4°C’yi gegmeyecektir.

Idarenin istegi dogrultusunda bonfileler tek tek shrinkli vakum ambalajlarda teslim
edilecektir. Bonfile, fitilinden siyrilmig sekilde yagsiz, kirintisiz 1,5-3 kg araliginda
olacaktir, :

KUZU BUT CATAL KISA-KEMIKL

- Kuyruk omurlari, sakrum, bel omurlari, legen kemigi, bacak kemigi ve diz kemigini igine

alan kemikli adaleler grubu parcasidir. _

Cift butun agirhig1 Skg’dan az, 8kg’dan fazla olmayacaktir.

Kuzu butlarda, but yatagindaki yaglar temizlenmis olacaktir.

En az bir adet onayli kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakl olarak bulunmalidir,
Etler, taze kuzu eti ve olgunlasma siiresini tamamlamis olacaktir.

Dondurulmusg, ¢6ziilmiis veya vakumlu olmayacaktir. pH 5,6-6,2 olacaktir.

Etler erkek kuzudan elde edilmis olacaktir.

Kuzularm iireme organlari alinacaktir. Kuyruk yaglari tamamen alinmig olmalidir,

DANA KARACIGER

Taze, sogutulnius sekilde alinacaktir.

Kendine has sekilde, kokuda, goriinimde ve kivamda, yiizeyi parlak kirmiziya galan koyu
kahverenginde olmal, parazitlerden ve hastaliklardan salim bulunmalidir.

Uzerinde diyafram pargalari, lenf yumrulari, bagli oldugu doku kalintilar1 olmamali, safra
kesesi kalin kanali ile birlikte ¢ikariimig olmalidir,

Kan, pislik, iskembe igerigi, safra sivis1 ve yabanct maddelerden arindirilmig olmalidir.
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DIGER NUSUSLAR

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

2) Takim Karkas Etler, randimani yiiksek, kaliteli etlerden olmali, zayif randimansiz
hayvanlardan oimamalidir. Karkas ve parga etler, onayli igletmelerde kesilmis olmalidir.

3)  Uretici firmanin: Dana etine ait yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis “Gida Uretim
Sertifikast” 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
Kurulug. Agilis, Caligma ve Denetim Usul ve Esaslarina Dair Yénetmelik” hitkkiimlerine
gore duizenlenmis, yetkili devlet (resmi) kurumlarindan alinmis Calisma izin Belgesi, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertilikalarmm, HACCP veya ISO 22000 belgelerinin noter tasdikli
suretlerini yiiklenici firma sozlesme imzalandiktan sonraki ilk iiriin teslimatinda muayene
komisyonuna ibraz sarttir.

4) Etler, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlii’nin tesis kurma ve calisma izni verdigi
birinci simif mezbahaya ve kesimhaneye sahip kombinada kesilmis ve par¢alanmig oldugu
belgelenmelidir,

5) Etler, Hayvan Saglik Zabita Tizigi ve etleri Teftis Yonetmeligi Hiikiimlerine gore
muayene edilmig ve buradaki sartlara uygun olarak damgalanmis (3285 sayili Hayvan
Sagh@i ve Zabitast Kanunu'na dayanilarak ¢ikarilan Hayvan Saglifi ve Zabitas:
Yonetmelidinin 101. Maddesinde aciklanan esaslara uygun olarak yapilmig ve Bakanlik¢a
kabul edilmis mithiirle miihiirlenmis) olacaktir.

6) Kesilen hayvanin kesim tncesi (ante mortem) ve sonras (post mortem) muayenesinin, Il
ve llge Tarm Miudirliklerince gorevlendirilen sorumlu veteriner hekim tarafindan
yapildigi beloelenmelidir. (Belgede, insan titketimine uygun oldugu ve muayene tarihi
belirtilmelidir.) -

7) Etler taze ve yerli kesim olacaktir. Kesildikten sonra 24 saat dinlenmis olacaktir. Kesilen
Etler en fazla 48 saat iginde teslim edilmelidir.

8) Taze karmizi ct, 05.12.2017 Tarih ve 28488 Sayili Resmi Gazete *de yayinlanan Teblig No:
2012-74 Tk Gida Kodel: 1 Et ve Et Uriinleri Tebligi hitkiimlerine uygun olmalidrr,

9) Gila Maddeleri Tuzigu vo Turk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi: Bu
hususlarin muayenesi kai'i kabul sirasinda yapilacak, etin tiketimi esnasinda ve/veya
sonrasinda etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saghk problemi ¢iktig: takdirde ve/veya
gerekli gortildigi durumda, T.C. Saghk Bakanlig1 veya T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanhgr veya Universiteler tarafindan yapilacak laboratuvar analizleri sonucunda ilgili
etin Gida Maddeleri Tuziizt ve Tirk Gida Kodeksine uygun olmadiginin tespiti halinde
dodabilecek ck zarar-ziyan ve mesuliyetten yiiklenici firma sorumlu tutulacaktir.

10)  Etler kurumuimuz soguk hava depolarina tagmmalidir.

11)  Etler taze getivilmelidic  Dondurulmus etler her ne suretle olursa olsun kabul
ediimeyecekiir,

12)  Eder, kendine has et gori imiinde olmalidir.

13)  Kesilen hayvanlann sakaiti (karaciger, akciger, bobrek, yiirek, dil, dalak, igkembe vs.) ve

kellesi bulunimamalidir.
% M



14)

15)
16)

17)
18)
19)
20)

21)

22)
23)

24)

25)

26)

27)

28)

29)

30)
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Etler, kan, pislik (diski, sindirim orgam muhteviyat1 gibi) toprak, ¢amur ve yabanci
maddelerle kirlenmig olmamalidir. Gévdeler iizerinde deri pargalari, karin ve gogls
bosluZunda i¢ organ pargalan bulunmamali, bilumum sakatata ait i¢ yaglar olmamalidir,
Etlerin genel goriiniigt fazla yagli g6riiniim yansitmamalidir.
Etlerin genel 5rinisi, kokusu, dogal lezzeti bozuk olmamalidir. Dogal rengini kaybetmis,
yumusak ve  yapiskan kivamli, gevsemis, fena kokulu, kurtlanmig etler kabul
edilmeyecektir.
Herhaigi sebeple olursa olsun getirilen etler ilag alan hayvan eti olmamalidir.
Herhangi bir kimyasalla muamele edilmig ve/veya boyanmis etler olmamalidir.
Herhangi sebeple olursa olsun éldiikten sonra kesilmis hayvan etleri olmamalidir.
Kirmizi etler, 6zel et tasima araglari ile; geyrek karkas halinde ( iki govde iki but olarak
dérde parcalanmug bir sekilde) et asma kancalarina asili vaziyette, iizeri etin organoleptik
6zcllillerini ctkilemeyecek, insan saghigina zararsiz, hijyenik bir ambalajla sarili olarak ve
arabanin zeninine temas etmevecek sekilde getirilmelidir.
Et tagima ara lar1 et tagimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olmalidir. Uygun sogutma
sistemine sal\ip, tagima siiresince istenilen 1siyr muhafaza edecek nitelikte (sogutulmug
etlerde £1°C "1, dondurulmus ctlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, sithunet degisimi otomatik
kayit cihaziyla (termograf) donatilnug olmalidir. Frigorifik araglarla hava sirkiilasyonunun
saglanacag «adar bosluk birukilarak tasinacaktir. Etlerin tagindign frigorifik aracta kotii
koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Et
tasima aracinin i¢ yuzeyleri diizgiin, paslanmaz, etin organoleptik o6zelliklerini
etkilemeyecc: bir malzemeden yapilmug, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte
olmasi gerekir. Hareketli et asma kancalarina sahip olmalidir. Seri ve siiratli olmalidir.
Et tasima artolart amact diginda kullanilmamali, koku yayan ve/veya kirli bagka mal
tasinmamalic i1
Etlerin tesliiiinde gorevli personeller; kolay temizlenebilir, agik renkli, temiz baslik, gizme
veya Ozel ay«i-kaby, eldiven, muske, calisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymelidir,
Etlerin tesliniinde gorevli personellerin, resmi bir saglik kurulusu tarafindan tifo, paratifo
A ve B, saluonellosis, dizante:i, hepatitis, titberkiiloz, bulasici deri hastaliklari ve benzeri
hastaliklar  vOntinden kontrol cdildigi ve saglikli oldugunun raporu muayene
komisyonun:n uygun gérmesi durumda komisyona ibrazi sarttir,
Gelen etler muayene komisyo i tarafindan kontrol edilecek, sartnameye uygun olmayan
etler iade e( -cektir. Iade ciien et miktar en geg bir giin iginde temin edilecek, temin
edilmedigi t - lirde kurum isicdigi yerden etini alacak, bedelini yiiklenici firma 6demek
zorunda kal: - ktir.

Istenilen et 11 I:tar1 kurum tara/indan yukleniciye bildirilecek ve yiiklenici programi hicbir
surette aksat 1..yacaktir.

Muayene I nisyonunun  gerckli goérdigi  durumlarda bedelini yiiklenici firmanin
karsilamasi :osulu ile resmi laboratuvardan alinmis “taze etlerin, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarim” yiiklenici firma muayene komisyonuna
ibraz etmelidir.

Etlerin, fizik: :I. kimyasal, mil. obiyolojik, toksikolojik vb. dzellikleri “T.C. Gida Tarim ve
Hayvancilik |/ ikanhg’nin Ttk Gida Kodeksi nde beiiniien hususlara uygun nitelikte
olmalidir.

Etler, T.C. (10 a Tarim ve Hay vancilik Bakanliginin tesis kurma ve caligma izni verdigi
birinci sinif | .ozbahaya sahip .. umbinada kesilmis ve parcalanmis oldugu belgelenmelidir.
Taze Kurmi- o1, 05.12.2012 il ve 28488 Sayili Resmi Gazete’ de yayinlanan Teblig
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g HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
SOSYAL TESIS VE iISLETMELERI

KIRMIZI ET VE ET URUNLERi
TEKNiK SARTNAMESI
No: 2012-74 Tiirk Gida Kodel:si Et ve Et Uriinleri Tebligi hiikiimlerine uygun olmalidir.
Karkas halinde getirilen kirmiz etin kollar1 ve butlart iizerinde bulunan bonfile, kontrfile
ve antrikot kisimlari karkas tizerinde olacak, et yagsiz ve goriinimii kirmizi parlak
olacaktir.
Istenilen ancak teslim edilmeyen ve saat 11.30’a kadar getirilen ancak sartnameye uygun

olmayan mullarin kurumumuza yol agtign maddi zarar yiklenici firma tarafindan
karsilanacak(ir.

MALLARIN TESLIM PROGRAMI

1.

Siparigler fiks, e-mail veya telefon ile firmaya teslim tarihinden en ge¢ bir giin dnce
bildirilecekiir.

2. Teslim edilcn triinlerin her tirla yikleme ve bosaltma giderleri yiikleniciye aittir.
Bogsaltmada  yeterince eleman bulundurmak zorundadir. Mallarin tartiya ve depolara
taginmasindan firma sorumludur.

3. Etin tagindi®: araglar hijyenik olacak, klimas: etlerin soguk zincirini bozmayacak teknik
donanimda « lacak, parga etler hijyenik ambalajlarda getirilerek tagimaya uygun olacaktir.

4. Kirmizi etic: (Dana ve kuzu) kefenlenmis (file bezi) ile teslim edilecektir.

S, Aragta k6t 11 koku yayan ve eti etkileyebilecek higbir yabanct madde taginmayacaktir.

6. Et aract mu i 1ka kapali, yalitimli kasali olacaktir,

% Karkas ve k:irmiz1 parga etler, onayl: isletmelerde kesilmis erkek hayvanlardan elde edilmis
olacaktir.

8. Yiklenici firma tirtinleri Frigorifik klimal yalitimh kapali kasa araglarla teslim edecektir

MUAYENE

1) Etlerin renciide, kokusunda herhangi bir degisiklik bulunmayacaktir.

2) Etler ve puigalant tizerinde herhangi bir yabanci madde ve iskembe igerigi artig
bulunmay: c ctir.

3) Uriinlerle - li TSE ve Tirk Gida Kodeksinde belirtilen analizler en az bir defa yapilacak.
Analiz ticrer eri yiiklenici firma tarafindan kargilanacaktir. Yiiklenici firma Griinlerle ilgili
teknik dokiiman ve TSE belgelerini kurum istedigi takdirde iicretsiz teslim etmek
zorundadir.

4) Taze Uriinlcrde tretim tarihi etin elde edildigi hayvanin kesim tarihi yazilacaktir.

5) Kirmizi etici de onayl kesimhanede kesildigini belirtir damga okunakli olmalidir.

6) Kabult y:pilarak teslim alinan ihale konusu driinlerin tiketimi neticesinde herhangi bir
zehirlenme voya saglik problemi ¢iktigi takdirde, bu iiriinlerin muayenesi uluslararasi
standartlars . youn olarak yiiriirlikte bulunan mevzuat hiikiimlerine gore yaptirilacaktir. Bu
analizler s¢: icunda séz konusu tiriinlerin, yirirkikte olan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
hikumleriiic uygun olmadiginin tespiti halinde dogan maddi ve hukuki zarar ve ziyandan
yliklenici i1 na sorumludur.

7) Ihale konusu iriinlerin teslimati sirasinda, ozellikleri incelenmek amaciyla kontrolii
yapilan nuiiunelerin maliyeti ve bozulan ambalajlarin eski haline getirilmesi yiikleniciye
aittir,

8) Yiiklenici ' -ma tarafindan istenilen tiriinler istenilen tarihle ve saatte getirilmedigi takdirde

Urlinlin  diodan temini saSlanark maddi harcamanin yuklenici firma tarafindan
kargilanir



HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR Vii SPOR DAIRE BASKANLIGI
SOSYAL TESiS VE iSLETMELERI

KIRMIZI ET VE ET URUNLERI
TEKNIilX SARTNAMESI
ILGILI YASAL DOKL i\l ILAR Teknik sartnamedc ayrintili yazilmamig dahi olsa icerikleri itibari ile Tiirk Gida
Kodeksinin ilgili tiin imevzuatlan ve ilgili Tirk standartlan yiikleniciyi ve idareyi baglayan dokiimanlardir.
Alinan driinlerin, {daic tarafindan istenildigi takdirde faaliyet konularina gére bakanlikga yetkilendirilmis
sahit numunelerde analiz yapan, yeterli bilgi ve donanima sahip, Tiirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa
Akreditasyon Kurumlarma tye kuruluslarca akredite edilmis dzel veya kamu laboratuvarlarinda masraflari
Yiikleniciye ait olmak kaydiyla, kimyasal ve mikibiyolojik analizleri yaptirilacaktir.

Erol KAZAN Cagatay KOCAK

_ -~
Ascibasi Ascibagi ?ﬂ
fr/fl i :
i’( /‘/

v

Ceyhun KALAYCI
G ida Miihendisi



