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         T.C.

ERCİYES ÜNİVERSİTESİ REKTÖRLÜĞÜ
          (Sağlık-Kültür ve Spor Daire Başkanlığı)

Sayı    : 33441611.934-01-03/




            
         07 / 03 /2016
Konu  : Et ve Et Ürünleri  
Sayın……………………………………………………

Üniversitemiz Konukevleri , Çocuk Eğitim Merkezleri ve  Öğrenci Yemekhanesinde 01.07.2016-31.12.2016 tarihleri arasında  kullanılmak üzere aşağıda  belirtilen miktarlarda ‘‘Et ve Et Ürünleri’’ alımı işinin 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu gereğince yapılabilmesi için yaklaşık maliyet oluşturmak amacıyla birim fiyatına ihtiyaç duyulmaktadır.
Söz konusu alım için birim fiyatınızı 11.03.2016 tarih ve saat 11:30 a kadar Üniversitemiz Sağlık Kültür ve Spor Dairesi Başkanlığı Satınalma Müdürlüğüne bildirmenizi rica ederim. 

Bekir ATICI








               Satınalma Şube Müdürü
	SIRA
	 MAL/MALZEME/HİZMET
	MİKTAR
	B.FİYAT
	TOPLAM

	1
	Kırmızı et (karkas , kemiksiz)
	30.000 kg
	
	

	2
	Dana parça
	300 kg
	
	

	3
	Kuyruk yağı
	100 kg
	
	


	TOPLAM
	

	KDV %
	

	KDV %
	


	GENEL TOPLAM
	


TAZE KIRMIZI ET 

1. Etler, yüksek besi randımanlı azami 5 yaş olan erkek sığırlardan (tosun, dana) elde edilmiş karkas olmalı ve ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir. Kesilen hayvanın 6 ay-5 yaş arası sığır olduğu belgelenmelidir.
2. Üretici firmanın
 : Dana etine ait yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış “Gıda Üretim Sertifikası” ve 27.05.2004 tarihli ve 5179 Sayılı “Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesi”ne Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin 18. Maddesi gereğince 11.09.2000 tarih ve 24167 Sayılı Resmi Gazetede yayınlanan “Kırmızı Et Ürünleri Üretim Tesislerinin Kuruluş, Açılış, Çalışma ve Denetim Usul ve Esaslarına Dair Yönetmelik” hükümlerine göre düzenlenmiş, yetkili devlet (resmi) kurumlarından alınmış Çalışma İzin Belgesi, Gıda Sicil ve Gıda Üretim sertifikalarının, HACCP veya ISO 22000 belgelerinin noter tasdikli veya aslı idarece görülmüştür onayıyla ihale komisyonuna  ibrazı şarttır. 

3. Etler , T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın tesis kurma ve çalışma izni verdiği birinci sınıf mezbahaya sahip kombinada kesilmiş ve parçalanmış olduğu belgelenmelidir
4. Etler, Hayvan Sağlık Zabıta Tüzüğü ve etleri Teftiş Yönetmeliği Hükümlerine göre muayene edilmiş ve buradaki şartlara uygun olarak damgalanmış (3285 sayılı Hayvan Sağlığı ve Zabıtası Kanunu’na dayanılarak çıkarılan Hayvan Sağlığı ve Zabıtası Yönetmeliği’nin 101. Maddesinde açıklanan esaslara uygun olarak yapılmış ve Bakanlıkça kabul edilmiş mühürle mühürlenmiş) olacaktır.
5. Sığır gövde etleri, damga çizgisi boyunca yukarıdan aşağıya doğru sağlığa zararsız mavi 
renkli boyayla bozulmayacak, silinmeyecek ve okunaklı bir şekilde sınıf işareti (sığır eti damgası) (yukarıda belirtilen özelliklere ait haiz mezbahanın mührü) ile damgalı  olmalıdır.

6. Kesilen hayvanın kesim öncesi (ante mortem) ve sonrası (post mortem) muayenesinin, İl ve İlçe Tarım Müdürlüklerince görevlendirilen sorumlu veteriner hekim tarafından yapıldığı belgelenmelidir. (Belgede, insan tüketimine uygun olduğu ve muayene tarihi belirtilmelidir.)
7. Etler taze ve yerli kesim olacaktır. Kesildikten sonra 24 saat dinlenmiş olacaktır. Kesilen etler en fazla 48 saat içinde teslim edilmelidir
8. Taze Kırmızı et, 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayılı Resmi Gazete’de yayınlanan Tebliğ No: 2012-74 Türk Gıda Kodeksi  Et ve Et Ürünleri Tebliği hükümlerine uygun olmalıdır.
9. Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine atıf yapılan hususların muayenesi: Bu hususların muayenesi kat’i kabul sırasında yapılacak, etin tüketimi esnasında ve/veya sonrasında etten kaynaklanan bir zehirlenme ve sağlık problemi çıktığı takdirde ve/veya gerekli görüldüğü durumda, T.C. Sağlık Bakanlığı veya T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı veya Üniversiteler tarafından yapılacak laboratuar analizleri sonucunda ilgili etin Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine uygun olmadığının tespiti halinde doğabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten müteahhit firma sorumlu tutulacaktır.

10. Etler kurumumuz soğuk hava depolarına ücretsiz olarak  teslim edilmelidir.
11. Etler taze getirilmelidir. Dondurulmuş etler her ne suretle olursa olsun kabul edilmeyecektir.
12. Etler, kendine has et görünümünde olmalıdır.
13. Kesilen hayvanın safi gövdesi teslim edilecek, kırpıntı (pesvente) et kabul edilmeyecektir.
14. Etler, tamamen kemiksiz olmalı, gövde üzerinde hiçbir kemik ve/veya kıkırdak parçası bulunmamalıdır.

15. Kesilen hayvanların sakatatı (karaciğer, akciğer, böbrek, yürek, dil, dalak, işkembe vs.) ve kellesi bulunmamalıdır.

16. Etler, kan, pislik (dışkı, sindirim organı muhteviyatı gibi) toprak, çamur ve yabancı maddelerle kirlenmiş olmamalıdır. Gövdeler üzerinde deri parçaları, karın ve göğüs boşluğunda iç organ parçaları bulunmamalı, bilumum sakatata ait iç yağlar olmamalıdır.

17. Etlerin genel görünüşü fazla yağlı görünüm yansıtmamalıdır.

18. Etlerin genel görünüşü, kokusu, doğal lezzeti bozuk olmamalıdır. Doğal rengini kaybetmiş, yumuşak ve yapışkan kıvamlı, gevşemiş, fena kokulu, kurtlanmış etler kabul edilmeyecektir.

19. Herhangi sebeple olursa olsun ilaç alan hayvan eti olmamalıdır

20. Herhangi bir kimyasalla muamele edilmiş ve/veya boyanmış etler olmamalıdır.

21. Herhangi sebeple olursa olsun öldükten sonra kesilmiş hayvan etleri olmamalıdır.

22.  Etler, özel et taşıma araçları ile; çeyrek karkas halinde (gövde iki arçelik, iki but olarak dörde parçalanmış bir şekilde) et asma kancalarına asılı vaziyette, üzeri etin organoleptik özelliklerini etkilemeyecek, insan sağlığına zararsız, hijyenik bir ambalajla sarılı olarak ve arabanın zeminine temas etmeyecek şekilde getirilmelidir.

23. Et taşıma araçları: Et taşımaya uygun hijyenik özelliklere sahip olmalıdır Uygun soğutma sistemine sahip, taşıma süresince istenilen ısıyı muhafaza edecek nitelikte (soğutulmuş etlerde  (1(C’a, dondurulmuş etlerde  -18(C’ye ayarlanabilmeli, suhunet değişimi otomatik kayıt cihazıyla (termograf)  donatılmış) olmalıdır. Frigorifik araçlarla hava sirkülasyonunun sağlanacağı kadar boşluk bırakılarak taşınacaktır. Etlerin taşındığı frigorifik araçta kötü koku yayan maddeler, toz, pislik, çöp, saman vb. yabancı maddeler bulunmayacaktır. Et taşıma aracının iç yüzeyleri düzgün, paslanmaz, etin organoleptik özelliklerini etkilemeyecek bir malzemeden yapılmış, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olması gerekir. Hareketli et asma kancalarına sahip olmalıdır. Seri ve süratli olmalıdır.
24. Et taşıma araçları amacı dışında kullanılmamalı, koku yayan ve/veya kirli başka mal taşınmamalıdır. 

25. Etlerin tesliminde görevli personeller; kolay temizlenebilir, açık renkli, temiz başlık, çizme veya özel ayakkabı, eldiven, maske, çalışma kıyafetleri ve koruyucu kıyafetler giymelidir.

26. Etlerin tesliminde görevli personellerin, resmi bir sağlık kuruluşu tarafından tifo, paratifo A ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis, tüberküloz, bulaşıcı deri hastalıkları ve benzeri hastalıklar yönünden kontrol edildiği ve sağlıklı olduğunun raporu muayene komisyonunun uygun görmesi durumda komisyona ibrazı şarttır.
27. Gelen etler muayene komisyonu tarafından kontrol edilecek, şartnameye uygun olmayan etler iade edilecektir. İade edilen et miktarı en geç bir gün içinde temin edilecek, temin edilmediği takdirde kurum istediği yerden etini alacak, bedelini müteahhit firma ödemek zorunda kalacaktır.

28. İstenilen et miktarı kurum tarafından müteahhide bildirilecek ve müteahhit programı hiçbir surette aksatmayacak.

29. Muayene komisyonunun gerekli gördüğü durumlarda; bedelini müteahhit firmanın karşılaması koşulu ile resmi laboratuardan alınmış “taze etlerin, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarını” müteahhit firma muayene komisyonuna ibraz etmelidir.
30. Etlerin, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb özellikleri “T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi”’nde belirtilen hususlara uygun nitelikte olmalıdır.  
31. Etler aşağıdaki standartlara uymalıdır :

                       HAZIRLANMIŞ TAZE ETLER İÇİN MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER

	 
	m
	M*

	Aerobik mezotil bakteri (ctu/g) n=5 c=2
	5x105
	5x106

	Escherichia coli (ctu/g) n=5 c=2
	50
	5x10²

	Escherichia coli O 157 h7 (ctu/g) n=5 c=0
	Bulunmamalı

	Staphylococcus aureus (ctu/g) n=5 c=2
	10²
	5x10³

	Salmonella (ctu/g) n=5 c=0
	25 gı’da bulunmamalı


n: Deney numune sayısı 

c: “m” ile “M” arasındaki sayıda mikroorganizma ihtiva eden en fazla deney numune sayısı 

m: (n-c) sayıdaki deney numunesinin 1 gramında bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayısı 

M: “c” sayıdaki deney numunesinin 1 gramında bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayısı 

* Tabloda verilen değer katı besiyeri için olup, sıvı besiyerinde bu değer 30M olarak alınır.

32. Üniversite iş bu sözleşmede kayıtlı miktarlardan ± % 20 et  alıp almamakta  serbesttir.

KUYRUK YAĞI

· Küçük  baş hayvanın(koyun,kuzu) kuyruğundan elde edilmelidir.

· Kuyruk yağı alınan hayvanın kesildiği yer ve kesim şartları hijyen standartlarına uygun olmalıdır.

· Kuyruk yağı üzerinde pislik, cerehat, kan vb bulunmamalıdır.

· Kuyruk yağları kurumumuzun siparişi üzerine temin edilecektir.

· İstenilen kuyruk yağları taze olmalıdır.

· Kurum istenilen kuyruk yağına muayene komisyonuyla inceledikten sonra değiştirme hakkına sahiptir.Yüklenici firma değişiklik yapılması istenilen ürünü en geç 2 saat içinde kuruma getirmelidir.
İş bu şartname kriteleriyle uyumlu olmayan et ve et ürünleri muayene komisyonu tarafından reddedilir. Yüklenici firma muayene komisyonunun uygun gördüğü süre dahilinde iş bu şartname kriteleriyle uyumlu etleri temin etmekle mükelleftir. İstenilen süre zarfında temin etmediği takdirde; üniversite piyasadan ihtiyacı olan eti temin eder ancak bedelini yüklenici firma ödemek zorunda kalır. 


Kurum iş bu gıda maddelerini peyder pey firmalara sipariş verecektir. Kurumumuz ürünlerin ±%20 miktarını almakta serbesttir.
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