| HACETTEPE UNiVERSITESI
) SAGLIK, KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
SOSYAL TESIS VE ISLETMELER MUDURLUGT

Konu: Teklif Mektubu 18/09/2023

Universitemiz Sosyal Tesis ve Isletmeler Miidiirltigiine bagli birimlerin ihtiyaci olan
ekte belirtilen 6 kalem tavuk grubu lrtinler alimi isinin 4734 Sayili Kamu fhale
Kanunu’nun 22’nci maddesinin (d) bendi geregince Sézlesme diizenlenerek temin
edilecektir. Teklif vermek isteyenlerin 22 Eyliil 2023 saat: 12:30°a kadar Univeristemiz
Sosyal Tesis ve Isletmeler Miidiirliigii Satinalma adresine birim fiyatlarini belirtir sekilde
teklif géndermeleri gerekmektedir.

Not: Uriinler 15.11.2023 tarihine kadar peyder pey ¢ekilecektir.

Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig:

Sosyal Tesis ve Isletmeleri

Tel: 0312 30520 05

Faks: 0312 305 31 08

Mail: omeryabaneri@gmail.com
hacettepesatinalma06@gmail.com




Sira Tavuk Eti Grubu Birim Beytepe Sihhiye Toplam
1 |Tavuk Baget 100-150 gr Kg 25 B 25
2 |Tavuk But Kemiksiz Derili 200 gr-220 gr Kg 200 200 400
3 |Tavuk But Special 250-300 gr Kg 200 60 260
4 _|Tavuk Eti Biitiin 1400-1600 gr Kg 30} 30
5 |Tavuk Fleto (Bonfile) Derili min.240 ar Kg 50 300 350
6 |Tavuk Fleto (Bonfile) Derisiz min.240 ar Kg 1100 500 1600
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AMAC

Bu Teknik Sartname, Hacettepe Universitesi Saghk Kiiltiir ve Spor Daire Baskanli Sosyal Tesis
ve Isle

tmeleri ve bagli birimlerinin Tavuk Grubu Urtinletin ihtiyacinin satin alimy g amaciyla
hazirlanmugtr,

KAPSAM

Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanli; Sosyal Tesis ve Isletmeleri ve bagl
birimlerinin ihtiyaci olan tayyk grubu triinler ihtiyacinin satin alimi isidir

KISALTMALAR

“IDARE?” ¢ Hacettepe ﬁnivgrsitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig;
Sosyal Tesis ve Isletmeleri

“YUKLENiCj» : Ihale neticesinde sozlesme imzalamg ve Idareye karg; yikiimliiliik
altina girmig girket veya sirketler.

GENEL HUSUSLAR
=== HUSUSLAR

1. ETriinlerin icinde yabanc; maddeler bulunmamalidyr.

5 Ambalajlarin tizerinde zorunlu etiket bilgilerj olmalidir. Etiket bilgileri ambalaj tizerinde
silinme ve degistirilmeye uygun kosullarda olmamalidyr

6. Uriinlerin siparisi, fiyatlandirmas: iriingin net agirligi \zerinden yapilacak olup, briit
agirlig1 dikkate alinmayacaktir (poset agirlig: , kuty agirhg: vb.)

ifs Satict her iiriin getirdiginde ilgili parti numarasindaki riniin analiz sertifikagin; da
getirmelidir,

8. Uriiniin tasinmas: ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi tagima ve depolama

boliimiinde yer alan kurallara uygun olacaktir, =
9. Gida Maddelerj Tuzugi ve Ekleri ile TSE’de belirtilen tiim hususlar dahilinde olacaktir, By
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1. Muayeneden geemeyen iiriinler ayni giin saat 10:00° ¢ kadar teknik sartnameye uygun

nitelik ve kalitede tirtinlerle degistirilecektir. _

12, Yiiklenici siparig verilen malzemeyi istenilen sekil ve zamanda teslim etmedigi takdirde

idare yazl; ihbara gerek kalmaksizin o 8inkii ihtiyacin, Piyasadan temin eder ve bedelini

yuklenicinin alacagindan tahsi] eder.

13.  Teslim edilen Griinlerde yirtik, patlak, bozulmug, son kullanim tarih; gecmis vb. kusur ve

hatalar oldugu tespit edilen {iriinler yiikleniciye jade edilecek olup, yiiklenici kusurlu/hatal;

urtinleri teknik Sartnameye uygun iiriinlerfe degistirerek Sihhiye ve Beytepe Yerleskesi Ogretim

Uyeleri iase depolarina yerlesiminden sorumludur, Dagitim ve yerlesim icin ek para talep

edilemez, :

14.  Uriinlerin teslim alinmadan once idare tarafindan duyusal testler (tat, koku vb.) yapilacak,
olmasi halinde Uriin teslim alinacaktir, Duyusal analiz Yyapilan tiriin ayn, partideki diger

Uriinlerin tijm Ozelliklerine esdeger olmalidir.

1S, Numune alma ve numuyne tutma islemi Muayene talimat: esaslar déhilinde Yapilacaktir,

(Numune alma islemi TSE standartlarina gore yapilacaktir.) Numune alma hususunda sorumluluk

saticiya aittir.

16.  Muayene masraflar; yukleniciye aittir. Muayene esnasinda gerekli her tijrlij personel, test

ve cihaz Tirk standartlar ve ilgili diger dokiimanlar satic tarafindan temin edj ecektir.

17.  Muayenede kullanilan, bozulan, hasar goren numuneler saticy tarafindan yenileri ile

edilecektir, Muayeneden gegmeyen teknik gartlara uymayan fiiriinler jage depolarina kaby]
edilmeyecektir.

19. 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu jle Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmeligine 8ore “ Isletme Kayit Belgesi «
verilmelidir.

20.  TIdarenin yetkilendirilmis Gida Miihendisi gerek  gordigii durumlarda firmann liretim

alaning denetleyebilir, gerek dretim alan; jle ilgili gerekse calisan personelin uygunsuzlugu
durumunda yazili olarak firmga uyarilr,

belgeli olmas: halinde dahi idare getirilen urtinlerin renk, koku tat v b, ozelliklerine b.aktlktan
sonra begeni kazanmas; durumunda teslim alacaktir. Getirilen Urtinlerin tamam; veya bir kismi
sartnamede belirtilen cins, kalite ve gramaj hususlarina uymaz ise teslim alinmayacakt;r.
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23.  Ref Std. No: Turk Gida Kodeks; Yonetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012 -
28488 Teblig No: 2012/74, TS 2409’ ne uymalidir,

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

yerlestirilecektir.
2. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan isletme kayit/onay belgesi alinmig olmalidir.

3. Uriinler yalniz tavuk eti olacak bagka higbir kanatli eti karigtirimayacaktir

4. Ambalaj ve Dagitim Yéntemleri:

®  Birim ambalajlarin misaade edilen agirlik toleranslari, ilgili bakanligin 76/211/AT numarali
Hazir Ambalajlarin Mamullerin Agirlik ve Hacim Esasina Gére Net Miktar tespitine dair
yonetmelige uygun olacaktr.

®  Tavuklar soguk hava zincirini devam ettirecek frigorifik araglarla, arag yiizeylerine temas
etmeyecek sekilde teslim edilecektir,

° Orijinal ambalaj tizerinde firma ads, adresi, iriinle ilgili barkod no’su, {iriiniin cinsi, ad,
tretim ve son kullanma tarihi, net agirlig; bulunacaktir,

®  Etiketleme ile ilgili burada belirtilmeyen diger hususlar Tirk Gidg Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligine uygun olmalidur,

®  Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeks; Yénetmeliginin I’inci boliimiine ve TS 2409’5
uygun olacaktir,

th

. Istenen belgeler:

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki tirtinler
i¢in “ Gida Isletme Kayit/Onay Belgesi « verilmelidir.

6. Mikrobiyolojik Ozellikler

Tim bilesenlere ajt mikrobiyolojik 6zellikler yurirliikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi”nde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

-

e i R/
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Aerob toplam bakteri sayist: 5x10° kob/g - 5x]06 kob/g
Salmonella Spp: 25 g’da bulunmayacak

L. monosytogenes: 25 g’da bulunmayacak
E. coli: bulunmamal;,

L. coli 0157: H7 (kob/g): bulunmamal;
Staphylococcus aureys (kob/g):5x10? -5x103
Clostridium perfringens (kob/g): 10! - 102
Maya, kiif (kob/g): 10! - 10?2

Antibiyotik kalintis; 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, Tyrk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Et Uriinler; Tebligi R.G. 05.12.2012- 28488 Teblig No: 2012/74)

7. Kalite Belgeleri

7.2. Uriinler TS EN ISO 9001, TS EN 180 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin oldugu
iletmede tiretilmelidir.

8. Nakliye ve Saklama Kosullar

8.1.Uriinler 6zelli gine gore uygun frigofirik aragla sevk edilmelidir.
8.2. Uriinlerin raf ¢mrij saresince ilk giinki tazeligini koruyacaktir.
9. Ambalaj Ozellikleri:

9.1. Ambalajlar presli ve kapali olmalidir.

9.2. Her tiriin tiiketime uygun kendi ambalajinda olmalidir. Uriinler raf Omriiniin son giiniine kadar
mevcut kaliteyi muhafaza edebilmek adina uygun metotla paketlenmelidir.

9.3. Her bir ambalaj icerisindeki oksijen orani, raf 6mrij boyunca %5’ gecmemelidir,

9.4. Ambalajlamada kullanilan OpPp (Oriente Polipropilen) malzeme « Turk 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 zorunly etiket bilgilerinin oldugu ambalajlarda yer
almalidir,

9.7. Ambalajlarda “Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi’ne uygun etiketleme yapilmalidir.

9.8.Urtinler kapali posetler igerisinde sevk edilmelidir,
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9.9.Urlinlerin sevk edildigi kolilerin tizerindeki bilgiler de “Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi’ne uygun olmalidir,

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

L1, Sirtsiz butun orta eklem yerinden kesilmesiyle elde edilen but ‘un ayaga yakin olan kismdir.
Tavuklar baget but olarak almacaktir. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin iiretim
izni verdigi tesislerde uretildigi belgelenecektir.

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

L.3. Tavuklar tiiyleri yolunmus kuyruk, kuyruk iistii yag maddesi alinmug, bobrek, bagirsaklar ve i¢
organlari tamamen temizlenmisg olmalidir.

1.4. Tavuk butlarin tizerinde lekelenme, ciiriime tiy diplerinde tam veya yari belirgin kan lekeleri
olmamalidir,

LS. Deride morarmalar olmayacaktir,

L.6. Donmus tavuk alinmayacaktir.

L7, Teslimat temiz PVC veya karton kutuda olmalidyr.

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

1.9. Tavuklarda bozulma belirtisi olan kotii koku olmamalidir.

L.10. Tavuklarin teslimatinmn yapildigi arabanin sogutuculu ve temizlik kurallarina uygun olmasi
gerekmektedir,

L.11. Bagetlerin 1 adedinin agirhig minimum 100 gr maksimum 150 gr arasinda olmalidur.
2. TAVUK BUT (KEMIKSiz DERILI)(200 GRAM-220 GRAM)

2.1. Biitiin alt bolimiidiir. Kemiklidir.

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

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

2.4. Butlar giinliik kesim olacak, dondurulmug olmayacaktir,

2.5. Etlerin ig sicakligt Max +4°C min, : 0°C sicaklikta olmalidir.

2.6.Tavuk butlarmn disardan g6riinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisinde kasalarda teslim edilecektir,

2.7. Kasalardaki tavuk butlarmn iginde su olmayacaktir,

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

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

3.2. Tavuk usuliine gore kesildikten sonra temizlenmis, tiyleri yolunmus ve ttlilenmis, bas,
ayaklar kursak, kuyruk iistii yag guddeleri, soluk borusu, yutak, bagirsaklar, bobrekler, dsllenme
organi, akciferi, karaciger ve taghigr gikarilmig olacaktir,

3.3.Kirik, ¢ikik, organlarda kopma, derin kas yaralanmalari olmamaly, yuzeyde hematom ve
hemorajiler bulunmamalidir.

3.4.Likalanma, giiriik ve eksi kokuda veya yesilimsi renkte olmamalidir.

Tavuklarin gogiis kikirdagi yumusak olacaktir.

3.5.Tavuklar giinliik kesim olacak, dondurulmug olmayacaktir,

36.Max +4°C’de olmalidir.

s A
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4.3. Kirik, gikik, organlarda kopma, derin kas yaralanmalar olmamaly, yizeyde hematom ve
hemorajiler bulunmamalidyr.

4.4, Likalanma, ciiriik ve eksi kokuda veya yesilimsi renkte olmamalidr.

4.5. Tavuklarn 80gtis kikirdag; yumusak olacaktir,

4.6. Tavuklar gunliik kesim olacak, dondurulmug olmayacaktrr.

4.7. Max +4°C’de olmalidir.

S.TAVUK BONFILE DER{L j (MIN 240 GRAM)

3.1. Kendine has tat, koku, g0rtiniis ve yapida olacaktir,

82. Filetolar tavugun  gogiis kismindan kemiksiz ve istege bagli  derisiz veya
derisiz olarak minimum 240 gr ik pargalar halinde olacaktir.

3.3.Tavuk filetolar, 1zgarada pisirilmeye uygun  sekilde inceltilmig, gortiniir  yag
igermeyecek ve marinasyonsuz hazirlanmig olacaktir,

5.4 Uriinin ig sicakligi Min: 0°C ve Max +4°C’de olmalidyr.

6. TAVUK BONFILE DERISiz ( MiN 240 gr)

6.1. Kendine has tat, koku, 80riiniis ve yapida olacaktir,

6.2. Filetolar tavugun  gogiis kismindan  kemiksis ve istefe bagl derisiz  veya
derisiz olarak minimum 240gr lik parcalar halinde olacaktr.

6.3.Tavuk filetolar, 1zgarada pisirilmeye uygun  sekilde inceltilmig, gorlinir ~ yag
icermeyecek ve marinasyonsuz hazirlanmig olacaktr

6.4.Uriiniin i¢ sicakligi Min: 0°C ve Max +4°C’de olmalidur,

Erol KAZAN Cagatay KOCAK
Ascibagi . Ascibagi Yard.




