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ERCIYES UNIVERSITESI REKTORLUGU
(Saghk-Kiiltiir ve Spor Daire Baskanhgi)

Say1 :33441611.934-01-03 13/06/2022
Konu : Kirmiz1 ve Beyaz Et Alimi (yaklasik maliyet)

Universitemiz Sosyal Isletmeler Sube Miidiirliigiine baglh Talas Restoran tarafindan kullanilmak
tizere “Kirmizi ve Beyaz Et Alim1” iginin 4734 sayih Kamu Ihale Kanunu geregince yapilabilmesi i¢in
yaklagik maliyet olusturmak amaciyla birim fiyatina ihtiyag duyulmaktadir.

S6z konusu yaklasik maliyet igin birim fiyatlarimzi 1%/06/2022 tarih ve saat 11:30 a kadar
Universitemiz Saghk Kiiltir ve Spor Dairesi Baskanligi Satinalma Midiirliigiine bildirmenizi rica
ederim.

No | Mal/Hizmetin ad1 Birim | Miktar | B. Fiyat | Tutar
1 Kirmizi Et (Kemiksiz) Dana Parca KG 300
2 | Kuzu Pirzola ' ' KG 100
3 Kemiksiz Kuzu But KG 200
4 Dana Bonfile KG 200
5 Kuyruk Yag KG 20
6 | Pilic Kanat KG 150
7 Pili¢ Pirzola KG 150
8 | Tavuk Gégus Flato KG 150
9 | Taze Cupra Adet 40
10 | Taze Levrek Adet 40

TOPLAM
KDV %
GENEL TOPLAM

Ek: 11 sayfa teknik sartname
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KANATLI ETi (PILIC KANAT , PILiC FLATO,PIiLiC PIRZOLA)
TEKNiIK SARTNAMESI

1. Uretici firma; Kanatli hayvan eti iiretimine dair T.C. Gida Tarim ve Hayvancihik
Bakanh@’ndan alinms Isletme Kayit Belgesi, HACCP veya ISO 22000 belgesi ve
Helal Kesim Belgelerinin noter tasdikli suretlerini yiiklenici firma sbzlesme
imzalandiktan sonraki ilk iiriin teslimatinda muayene komisyonuna ibraz sarttir.

2. Kanath hayvan eti ve hazirlanmis karisimlarinda iireten isyeri, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Gida Maddeleri Ureten isyerlerinin Tasimas1 Gereken Ozellikler”
boliimiinde yer alan genel kurallara; 08.01.2005 Tarih ve 25694 Sayih Resmi
Gazete’de yaymmlanan “Kanath Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Cahsma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik” hiikiimlerine ve
27.05.2004 Tarih ve 5179 Sayih “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun”unda
belirtilen hiikiimlere uygun olmahdir.

3. Kanatli hayvan kesimi 8.5.1986 Tarih ve 3285 Sayih Hayvan Saghg: ve Zabitasi
Kanunu’nun 33. maddesi hiikiimlerine uygun olarak yapilmahdir.

4. Kanathi hayvan eti, 08.01.2005 Tarih ve 25694 Sayih Resmi Gazete’de yaymmlanan
“Kanath Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul
ve Esaslarina Dair Yonetmelik” hiikiimlerine uygun ruhsatlandirilmis kombina ve
tesislerde iiretilmis olmahdir.

S. Kanath eti; 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Teblig No:
2012-74 Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi hiikiimlerine uygun olmalidir.

6. Uretici firma; kesime alinan kiimeste en az 6 ay oncesine kadar, Tavuk Kolerasi, Tavuk
Vebasi, Newcastle, Salmonellose, Aspergillose, E.colibasillose, Micoplasmose,
Leucose, Pseudo Tuberculose ve Toksoplasmose vb gibi salgin hastaliklarin
goriilmedigini T.C. Gida Tarinm ve Hayvanciik Bakanh@r’mmn yetkili kurumundan
alinacak raporla belgelemelidir ve bu belgeyi muayene komisyonunun gerekli gordiigii
durumlarda muayene komisyonuna teslim etmelidir.

7. Kanatli hayvan eti, Aves sinifinda bulunan ve eti gida olarak tiiketilen tavuk olmalidir.

8. Kanatl eti, teknigine uygun olarak kesilmig, kam akitilmus, tiiyleri yolunmus, i¢ organlari
¢ikartilmig, bas ve ayaklan kesilmis, yikama ve sogutma islemi gérmiis, suyu sizdirilmis
olmalidr.

9. Kanatl eti; modifiye atmosfer yontemi veya vakum ile ambalajlanmis kanatli etleri de dahil
olmak tizere sogutma, dondurma veya hizh dondurma disinda herhangi bir koruyucu
islem gérmemis, istege bagli olarak par¢alanmis veyﬁalanmamls olmalidir.
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10. Kanath Eti tesliminde hepsi standart ve uygun gramajda olup olmadigma dikkat
edilecek; uygunsuz oldugunda iiriin kabulii yapilmayacaktir.

11.Kanath etler soguk zincir bozulmadan teslim edilmelidir.Uriin ve ambalaji ¢ok fazla
ezilmemis ve suyunu birakmams olmahdir.

12.Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi:
Bu hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, kanath etin tilkketimi esnasinda
etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi giktii takdirde veya muayene
komisyonunun gerekli gordiigii hallerde, T.C. Saghk Bakanhg veya T.C. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanhg veya Universiteler tarafindan yapilacak laboratuar analizleri
(ki, bu analizlerin bedeli miiteahhit firma tarafindan kargilanacaktir) sonucunda ilgili
etin Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadigmn tespiti
halinde dogabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten miiteahhit firma sorumlu
tutulacaktir.

13.Kanatli eti kurumumuz istegine bagh olarak taze veya hizli dondurulmus (soklu) olarak
getirilmelidir.

14.Kanath eti soklu ise, son tiiketim tarihine 3 aydan az siire kaldig1 takdirde kabul
edilmeyecektir. Kanath eti taze ise, iiretim tarihinden en fazla 2 giin ge¢mis oldugu
takdirde kabul edilecektir.

15.Kanatli eti, kurumumuz soguk hava depolarina iicretsiz olarak teslim edilmelidir.

16.Kanatl eti, kendine has tat, koku, gériiniis ve yapida olmalidir.

17.Muayene komisyonunun gerekli gordiigi durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karsilamast kosulu ile resmi laboratuardan alinmis kanath etlerinin Kkimyasal,

mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarini miiteahhit firma muayene komisyonuna
ibraz etmelidir.

18.Pirzola 140+20gr, kanat ise 45+10gr, fileto ise 160+25gr olmalidur.

19.Taze kanatli etlerine ait pH degerleri ve tiyobarbiturik asit degerleri asagidaki tabloda
verilen degerlere uygun olmalidir.

pH (En fazla)  Tiyobarbiturik asit (En fazla)

Kanatli gévde eti-karkas 6.5 1.0 pcg MA/g
Kemiksiz kanath pargé etleri 6.8 1.0 pcg MA/g '
Kanat 6.5 1.0 ucg MA/g
Gogiis 6.5 1.0 pcg MA/g |
But 6.5 1.0 pecg MA/g

20.Kanath etinde Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyeni bolimiinde yer alan

genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir. Bu genel kurallara ek olarak asagidaki tabloda
verilen mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalidir.
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TAZE KANATLI ETLERI ve HAZIRLANMIS KARISIMLARI iCIN
MIKROBiYOLOJIK KRITERLER

n ¢ m M
Acrobik mezofilik bakteri 5 2 5X10° 5X10°
Escherichia coli ' 5 2 1 X102 1X10°
Staphylococcus aureus 5 2 5X10° 5 X 10°
Salmonella spp. 5 0 25 g’dabulunmamali

n: deney numune sayisi

c: mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney
numune sayisini

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

21.Kanath eti, kokusmus olmamali veya kokusma belirtileri gostermemelidir. Kokusmay1
baskilayacak herhangi bir islem veya madde uygulanmis olmamalidir.

22.Kanath eti, kan, pislik (digk1, sindirim orgam muhteviyati gibi) toprak, gamur vb organik
ve/veya inorganik herhangi bir yabanci madde ile kirlenmis olmamalidir.

23.Kanath eti, tiiy dipleri kan lekesiz olmali; morartilar, kirmizi veya koyu renkli kan
pihtilagsmalari, berelenme, jelatinimsi yapi vb olumsuzluklar tasimamalidir.

24 Kanatlh etinin genel goriiniisii fazla yagli olmamalidir.

25.Herhangi sebeple olursa olsun ilac alan kanatli eti olmamalidir

26.Herhangi bir kimyasalla muamele edilmis kanatli eti olmamalidur.

277 .Herhangi sebeple olursa olsun ldiikten sonra kesilmis kanatli eti olmamalidir.

28.Kanath eti, iiretimlerini takiben hijyenik olarak ambalajlanmalidir. Kanatli eti, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin “Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme” boliimiinde yer
alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanmali, etiketlenmeli ve isaretlenmelidir.
Ambalajlar1, tirtinti sicaklik degisimleri, hava, nem, 151tk vb olumsuz dis etkenlerden
koruyacak nitelikte olmali ve iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
ozelliklerinde bozulmalara yol agmamali, iiriin ile etkilesim gﬁsterrnemgliﬁiﬂ. VAYTISER TV
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tasima, depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun olmali; patlak, yirtik, delik,
kirlenmis olmamali; agik renkli ve iiriiniin muayenesine izin verebilir 6zellikte olmalidir.

29.Ambalajlarin {izerine asagidaki bilgiler okunakli, bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde,
kagit veya baski (litograf) etiket olarak yazilmalidir :
— T.C. Gida Tarmm ve Hayvancilik Bakanhgr’ndan alinmig isletme Kayit
nosu
— llgili standardin igaret ve numarasi
— Uretici firmanin ad: veya tescilli markasi ve adresi,
— Uriiniin ait oldugu kanath hayvan tiirii tiriiniin ismi,
— Uriinii saklama sicaklig1,
— Malin adi, tipi, ¢esidi, imalat seri ve parti numarasi, imal ve/veya son
kullanma tarihleri (giin-ay-y1l olarak), briit ve net miktarlari. .
30.Kanatl: eti tasima hususlar1 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Gidalarin Tasinmasi
ve Depolanmas1” béliimiinde yer alan kurallara uygun olmalidir. Kanath eti tasima
araclari: Kanath eti tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olmahidir; uygun sogutma
sistemine sahip, tasima siiresince istenilen 1s1y1 muhafaza edecek nitelikte (sogutulmus
etlerde +1°C’a, dondurulmus etlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, suhunet degisimi
otomatik kayit cihaziyla (termograf) donatilmis) olmalidir. Frigorifik araglarla hava
sirkiilasyonunun saglanacagi kadar bosluk birakilarak tasinacaktir. Etlerin tasindigi
frigorifik aragta kotii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanci maddeler
bulunmamalidir. Et tasima aracinin i¢ yiizeyleri diizgiin, paslanmaz, etin organoleptik
Ozelliklerini etkilemeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun
nitelikte olmalidir. Arag seri ve siiratli olmalidir.

31.Kanath eti tasima araglari, kesinlikle amaci disinda kullamlmamali, koku yayan ve/veya
kirli bagka mal bu araglarda tasinmamalidir.

32.Kanath eti tesliminde gorevli firma personelleri; kisisel hijyen kurallarina uygun davramsg
ve goriinimde olmalidir.

33.Kanatl: eti tesliminde gérevli personellerin, resmi bir saghk kurulusu tarafindan tifo,
paratifo A ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis, tiiberkiiloz. bulasic1 deri hastaliklar1 ve
benzeri hastaliklar yoniinden kontrol edildigi ve saglikli oldugunun raporu muayene
komisyonunun gerekli goriildiigii durumlarda komisyona ibraz edilmelidir.

34.Miiteahhit firma tarafindan getirilen kanath etleri muayene komisyonu tarafindan kontrol
edilecek, sartname kriterlerine uygun olmayan etler iade edilecektir.

35.1ade edilen kanath etlerinin yerine uygun olan kanath etleri en ge¢ bir giin icinde
temin edilecek, temin edilmedigi takdirde kurum istedigi yerden etini alacak, bedelini
miiteahhit firma 6demek zorunda kalacaktir. ;

36.1stenilen kanatl et miktar1 kurumumuz tarafindan miiteahhide bildirilecek ve miiteahhit

/}i(?ml higbir surette aksatmayacaktir.
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37.Universite is bu sozlesmede kayith miktarlardan + % 20 kanath eti alip almamakta

serbesttir.

38.Bu sartnamede yer almayan hususlarda, gida mevzuat tiiziigii ve tavuk eti icin TS 2409,

5890, 5925, 8627, 12325, 12326, 12327,12328, 12401 ve bu standartlara atif yapilan TS lar
esas alinacaktir.

39.is bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan adi gegen fiiriinler, muayene komisyonu
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tarafindan reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gdrdugii siire
dahilinde is bu sartname kriteleriyle uyumlu ad1 gegen iiriinleri temin etmekle miikelleftir.
istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde; tiniversite piyasadan ihtiyaci olan ad1 gegen
tiriinleri temin eder ancak bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalur.

TAZE KIRMIZI ET (dana parca-bonfile)

. Etler, sigir (tosun, dana) eti olmalh,disi inek eti olmamalidir ve ithal et kesinlikle kabul

edilmeyecektir.Kesilen hayvanin 6 ay-5 yas arasi sigir oldugu belgelenmelidir.

Uretici firmanim : Dana etine ait yetkili devlet (resmi) kurumlarindan ahnms “Gida
Uretim Sertifikas1” ve 27.05.2004 tarihli ve 5179 Sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesi”ne Dair Kanun Hitkmiinde Kararnamenin 18. Maddesi geregince 11.09.2000
tarih ve 24167 Sayili Resmi Gazetede yayinlanan “Kirmizi Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Kurulus, Agilis, Calisma ve Denetim Usul ve Esaslarina Dair Yénetmelik™ hitkiimlerine
gére diizenlenmis, yetkili devlet (resmi) kurumlarmdan alimms Cahsma Izin Belgesi,
Gida Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin, HACCP veya ISO 22000 belgeleri ve Helal
Kesim Belgelerinin noter tasdikli suretlerini yiiklenici firma sézlesme imzalandiktan
sonraki ilk iiriin teslimatinda muayene komisyonuna ibraz sarttir.

Taze Kirmzi et, 05.12.2012 Tarih ve 28488 Sayih Resmi Gazete’de yaymlanan Teblig
No: 2012-74 Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi hitkiimlerine uygun olmalidir.

Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk 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 ¢iktif1 takdirde ve/veya
gerekli goriildiigil durumda, T.C. Saghk Bakanhg veya T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanhig1 veya Universiteler tarafindan yapilacak laboratuar analizleri sonucunda
ilgili etin Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadigimin tespiti
halinde dogabilecek ek zarar-ziyan ve mesuliyetten miiteahhit firma sorumlu
tutulacaktir.

. Kesilen hayvanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanh@i’min tesis kurma ve ¢alisma

izni verdigi birinci sinif mezbahaya sahip kombinada kesilmis ve pargalanmis oldugu
belgelenmelidir.

Kesilen hayvanin kesim oncesi (ante mortem) ve sonrasi (post mortem) muayenesinin, Il
ve Ilce Tarim Miidiirliiklerince gérevlendirilen sorumlu veteriner hekim tarafindan
yapildif1 belgelenmelidir. (Belgede, insan tiiketimine uygun oldugu ve muayene tarihi
belirtilmelidir.)

Etler, damgali (3285 sayih Hayvan Saghgi ve Zabitas1 Kanunu’na dayanilarak ¢ikarilan
Hagy Saghg ve Zabitas1 Yonetmeligi’nin 101. Maddesinde agiklanan esaslara uygun




olarak yapilmis ve Bakanlik¢a kabul edilmis miihiirle miihiirlenmis) olmalidir.Dana
butlarmn da {izerinde miihiir olacaktir.

8. Sigir gdvde etleri, damga cizgisi boyunca yukaridan asagiya dogru sagliga zararsiz mavi
renkli boyayla bozulmayacak, silinmeyecek ve okunakli bir sekilde sinif isareti (siir eti
damgas) (yukarida belirtilen 6zelliklere ait haiz mezbahanin miihrii) ile damgali olmalidir.

9. Kesilen etler en fazla 48 saat iginde teslim edilmelidir.

10.Etler kurumumuz soguk hava depolarina iictretsiz olarak teslim edilmelidir.

11.Etler taze getirilmelidir. Dondurulmug etler her ne suretle olursa olsun kabul
edilmeyecektir.

12.Etler, kendine has et goriiniimiinde olmalidir.

13.Dana pargada ise biiyiikbas hayvanmn butlari olacaktir.Dana Pargada buttan bagka bolge
teslim alinmayacaktir.Dana parga ve karkas ette dig yaglar kesinlikle temizlenmis olmaldir.

14.Etler, tamamen kemiksiz olmali, gévde tizerinde higbir kemik ve/veya kikirdak parcasi
bulunmamalidir.

15.Kesilen hayvanlarin sakatati (karaciger, akciger. bobrek, yiirek, dil, dalak, iskembe vs.) ve
kellesi bulunmamalidir.

16.Etler, kan, pislik (diski, sindirim orgam muhteviyati gibi) toprak, camur ve yabanci
maddelerle kirlenmis olmamalidir. Govdeler iizerinde deri pargalari, karin ve gogiis
boslugunda i¢ organ pargalar1 bulunmamali, bilumum sakatata ait i¢ yaglar olmamalidir.

17.Etlerin genel goriiniisii, kokusu, dogal lezzeti bozuk olmamalidir. Dogal rengini kaybetmis,
yumusak ve yapiskan kivamli, gevsemis, fena kokulu, kurtlanmis etler kabul
edilmeyecektir.

18.Herhangi sebeple olursa olsun ilag alan hayvan eti olmamalidir

19.Herhangi bir kimyasalla muamele edilmis ve/veya boyanmis etler olmamalidir.

20.Herhangi sebeple olursa olsun 6ldiikten sonra kesilmis hayvan etleri olmamalidir.

21. Etler, 6zel et tasima araglarn ile; ¢eyrek karkas halinde (gévde iki arcelik, iki but olarak
dorde pargalanmis bir sekilde) et asma kancalarina asili vaziyette, lizeri etin organoleptik
Ozelliklerini etkilemeyecek, insan sagligina zararsiz, hijyenik bir ambalajla saril1 olarak ve
arabanin zeminine temas etmeyecek sekilde getirilmelidir.

22.Et tasima araclari: Et tasimaya uygun hijyenik &zelliklere sahip olmalidir Uygun sogutma
sistemine sahip, tagima siiresince istenilen 1sty1 muhafaza edecek nitelikte (sogutulmus
etlerde £1°C’a, dondurulmus etlerde -18°C’ye ayarlanabilmeli, suhunet degisimi otomatik
kayit cihaziyla (termograf) donatilmig) olmalidir. Frigorifik araglarla hava sirkiilasyonunun
saglanacag kadar bosluk birakilarak taginacaktir. Etlerin tagindigi frigorifik aragta koti
koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Et
tasima aracimin i¢ yiizeyleri diizgiin, paslanmaz, etin organoleptik ozelliklerini
etkilemeyecek bir malzemeden yapilmig, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi
gerekir. Hareketli et asma kancalarina sahip olmalidir. Seri ve siiratli olmalidir.

23.Et tasima araglan amaci disinda kullanilmamali, koku yayan ve/veya kirli baska mal
tasinmamalidir.

24.Etler1'r'1 tesliminde gore\ill personeller; kolay temiz ene1:')111r, acik renkli, temiz l{ﬁ@lﬂ&gﬁtﬁ“
veya Ozel ayakkabi, eldiven, maske, ¢aligma kiyafetle
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25.Etlerin tesliminde gorevli personellerin, resmi bir saghk kurulusu tarafindan tifo,
paratifo A ve B, salmonellosis, dizanteri, hepatitis, tiiberkiiloz, bulasica deri
hastaliklar1 ve benzeri hastaliklar yoniinden kontrol edildigi ve saghkh oldugunun
raporu muayene komisyonunun uygun gormesi durumda komisyona ibraz sarttir.

26.Gelen etler muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecek, sartnameye uygun olmayan
etler iade edilecektir.lade edilen et miktar: en geg bir giin iginde temin edilecek, temin
edilmedigi takdirde kurum istedigi yerden etini alacak, bedelini miiteahhit firma 6demek
zorunda kalacaktir.

27.Muayene komisyonunun gerekli gordtgti durumlarda; bedelini miiteahhit firmanin
karstlamasi kosulu ile resmi laboratuardan alinmig “taze etlerin, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik analiz raporlarim” miiteahhit firma muayene komisyonuna
ibraz etmelidir.

28.Etlerin, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, toksikolojik vb dzellikleri “T.C. Gida Tarim ve
Hayvancihk Bakanhg’nin Tiirk Gida Kodeksi™ nde belirtilen hususlara uygun nitelikte
olmalidir.

29.Etler asagidaki standartlara uymalidir :

HAZIRLANMIS TAZE ETLER iCIN MIKROBiYOLOJIiK KRITERLER

m M*
Acrobik mezotil bakteri (ctu/g) =5 5x10° | 5x108
c=2
Bacherichia soli (e 5 2 50 O sxl0?
Escherichia coli O 157 hy (ctu/g) n=5 Bulunmamal
c=0
Staphylococcus aureﬁs (ctu/g) n=5 c=2 10? | 5x1037
Salmonella (ctu/g) n=5 ¢=0 25 gi’da bulunmairhah

n: Deney numune sayisi

¢: “m” ile “M” arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden en fazla deney numune
sayisi

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en
fazla mikroorganizma sayisi

M: “c” sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en
fazla mikroorganizma sayisi

* Tabloda verilen deger kati besiyeri i¢in olup, siv1 besiyerinde bu deger QQM)]RUV[
Kin IV
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30. Universite is bu sézlesmede kayith miktarlardan = % 20 et ahp almamakta serbesttir.

KUZU PIRZOLA KUZU KEMIKSiZ BUT TEKNIK SARTNAME

» Alt1 aymi tamamlamamis hayvanlarin eti olmahdir.

» Istenilen kuzu but; mevzuatina uygun kombina veya mezbahalarda kesilmis, Veteriner
Hekim kontroliinden gegmis (TS 666) kuzu but etleri, kaliteli ve sis yapmaya elverisli
nitelikte yagsiz olacaktir.

» Pirzola kuzu kaburga ve etinden yagsiz ve idarece istenilen miktarlarda pirzola
yapilarak teslim edilecektir.

» Et sadece kuzu eti igerecek olup, kuzu etlerine bagka cins hayvan etleri (kegi, koyun,
dana, inek, domuz ve tek tirnakli hayvan eti vb.) ile ithal et kesinlikle
karistirilamayacaktir.

» Kuzu pirzola 50 gr/adet olacak sekilde kurumumuza teslim edilmelidir.Universite
istedigi pirzola miktarim 1 hafta onceden firmaya haber verecektir.Kuzu
pirzolalar soklu veya taze getirilebilir.

» Etler, kendine has goriiniimde, kokuda ve renkte olacaktir. Etlerde et ve yag renginde
degisme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk olusumu, lekeler, renkte matlasma
(donuklasma), et ylizeyinde yapigkan, siimiiksii ifrazat olusumu goriilmeyecektir.

» Etlerde derin ve yiizeysel kokusma kesinlikle bulunmayacaktir.

» Etlerde kiikiirtlii ve amonyakli kokusma goriilmeyecektir. Bir miktar yag dokusu igeren
et alinip kizartma islemi yapildiginda ette kokusma hissini veren koku bulunmayacaktir.

» Etler haslanarak tadina bakildiginda tat ve kokusu kendine has ozellikte ve lezzetli

olacak, etlerde kiiflii tat ve koku bulunmayacak, tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif
cilasma olmayacaktir.
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» Pistikten sonra etler kendine has tat ve kokuda olacak, yerken lifleri kaba ve zor
¢ignenen nitelikte olmayacaktir.

» Etlerde karkas yag1 disinda baska yaglar bulunmayacaktir. Etlerin yag orani azami %10
olacak, kemik (Orta kemik harig) kikirdak ve kabuk yaglarindan temizlenmis olacaktir.

» Kan ve diger ifrazatlar (diski, sindirim organi muhteviyati) toprak, camur ve yabanci
maddelerle kirlenmis olmayacak, kesildikten sonra en az 6 saat bekletildikten veya
soguk hava deposunda 24 saat dinlendirilip % 3 firesi verildikten sonra gonderilecektir.
Gida maddeleri mevzuatinin 138. maddesine uygun olarak kesilmis olacaktir.
Etlerin Ph degeri max 6,3 olacak ve antibiyotik kalintis1 olmayacaktir.
Etler, muayene komisyonunun gerek gérmesi halinde, renk ve goriinis, tat ve koku
agisindan incelenip, gozle bakilarak, dokunularak, koklanarak, haslamp ve kizartilip
tadina bakilarak duyusal muayenesi yapilacaktir. Ayrica muayene komisyonu
tarafindan gerek goriildiigti takdirde laboratuar testleri igin gdnderilen numunelerden
test edileceklerin tamami belirtilen testlere tabi tutulacak ve sonuglardan bir tanesi dahi
uygun ¢ikmazsa parti reddedilecek ve Hukuki yollara bagvurulacaktir.

» Etler, etin suyunu disartya sizdirmayan, etten etkilenmeyen, etin  ozelligini
degistirmeyen 6zel mevzuatina uygun malzemelerden yapilmus, {izeri etin
goriilebilecegi sekilde jelatin, selofan gibi malzemeyle ortiilii ambalajlanmig olacaktir.

» Et ambalajlar1 kuru, saglam, temiz ve sagliga zarar vermeyecek 6zellikte olacaktir.

» lstenilen agirhkta ambalajlanmis olacaktir. Ambalajlar, etleri tasimaya yetecek
kalnhkta, 6zel mevzuatina uygun malzemelerden yapilmis olacaktir ve et
tasimaya uygun frigofrik arabalarla getirilecektir.

» Talep edilen tiim etler, hijyenik ortamda hazirlanarak istenilen nitelikte ve kalitede olup,
dondurulmus ve ¢oziilmiis olmayacaktir.
Etler kurumumuz soguk hava depolarina ticretsiz olarak teslim edilmelidir
Etler taze getirilmelidir. Dondurulmus etler kabul edilmeyecektir.
Etler, 6zel tasima ara¢ geregleri ile (Et tasimaya uygun hijyenik ozelliklere sahip
olmalidir.Uygun sogutma sistemine sahip.tasima siiresince istenilen 1s1iy1 muhafaza
edecek nitelikte (sogutulmus etlerde =1 °C’a, dondurulmus etlerde -18 °C’ye
ayarlanabilmeli, suhunet degisimi otomatik kayit cihaziyla (termograf) donatilmis)
olmahdir Frigofirik araglarla hava sirkiilasyonunun saglanacagi kadar bosluk
birakilarak tasinacaktir.Etlerin tasindigi frigofirik aragta koti koku yayan
maddeler,toz,pislik,¢op,saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir.Et tasima
aracinin i¢ ylizeyleri diizgiin,temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmas1 gerekir)
getirilmelidir.

» Bu teknik Sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Tiirk Gida Kodeksi Hitkiimleri
gegerli olacaktir.

vVVY

VVY

» Is bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan etler, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gordiiii siire dahilinde is bu
sartname kriteleriyle uyumlu etleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda

temin etmedigi takdirde; liniversite piyasadan ihtiyaci olan eti temin eder ancak bedelini
yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.
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Kiiciik bas hayvanin(koyun,kuzu) kuyrugundan elde edilmelidir.

Kuyruk yag1 alinan hayvanin kesildigi yer ve kesim sartlar hijyen standartlarina uygun
olmalidir.

Kuyruk yag izerinde pislik, cerchat, kan vb bulunmamalidir.

Kuyruk yaglar kurumumuzun siparisi iizerine temin edilecektir.

Istenilen kuyruk yaglari taze olmalidur.

VVVYVY VY

Kurum istenilen kuyruk yagina muayene komisyonuyla inceledikten sonra degistirme
hakkina sahiptir. Yiiklenici firma degisiklik yapilmas istenilen iiriinii en geg 2 saat icinde
kuruma getirmelidir.

Kurum is bu gida maddelerini peyder pey firmalara siparis verecektir.
Kurumumuz iiriinlerin £%20 miktarimm almakta serbesttir.

TAZE BALIK (CUPRA VE LEVREK):

» Uretici Firma, T.C. Tarm ve Koy Isleri Bakanhg’ndan galisma izni almakla
yiikiimliidiir.

» Tesis, kapasitesine uygun genislikte isleme ve kullanim béliimlerine sahip olmalidir. Bu
béliimler, iiriiniin bir kontaminasyona ugramasim engelleyecek tarzda, tirtin alanlar ile
atik ve kirli materyalin birbirinden net olarak ayrilacag: seklinde yapilmalidir.

» Tesiste kullanilan arag¢ ve geregler, isleme tezgahlari, kaplar ve tasima konveydorleri
korozyona kargi dayanikli, kolayca temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir nitelikte
olmalidir. Bunlar asli amaglarn disinda higbir sekilde kullanilmamalidir. Ancak
Bakanliktan izin almak kaydi ile bunlar diger gida maddelerinin isleme islerinde de
kullanilabilir. Korozyona dayanikli ve tam bir sizdirmazhiga sahip, i¢lerine atiklarin
konulacag, is gilinii sonunda ilgili yerlere nakledilebilecek, uygun sayida toplama
tanklar1 bulunmalidir.

» Tesiste, temiz su veya temizlenmemis basingli deniz suyu saglayan bir 6zel sistem
bulundurulmas: zorunludur. Ancak, yukarida bahsedilen sistemlere karismayacak
sekilde, buhar elde etmek, yanginlari séndiirmek veya frigorifik tesisi sogutmak
amaglar ile, igilemez suyun kullamlmasina da izin verebilir. Igilemez suyun boru
donamimlari, temiz su ile temizlenmis deniz suyu boru donamimlarindan farkli olmalidir.
Tesiste uygun bir atik su tahliye sistemi olmali, bécek, kemirgen, kus ve benzeri
hayvanlara kars1 koruyucu diizenekler bulunmalidir.

» Deterjan, dezenfektanlar veya benzeri maddeler, iiriin ve donanim {iizerinde olumsuz

etki yaratmamalidir.

Personel temiz is elbisesi giyerek caligmali ve hijyen sartlarina uymalidir.

Su {triinleri isleme ve degerlendirme faaliyetlerine bizzat katilan personelin saglik
durumlart periyodik olarak, tibbi bir raporla belirlenmelidir. Uretim kapasitesi 500
kg/giin ve yukari olan tesislerde gida konusunda yiiksek 6grenim gérmiis sorumlu bir
teknik elemanin istihdam edilmesi zorunludur‘r\
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» Taze su firiinleri, higbir sekilde dondurma veya herhangi bir isleme tabii tutulmamus,
dogal olarak veya parcalanarak hazirlanmis vakum altinda veya degistirilmis atmosferik
kosullar altinda ambalajlanmus tirtinler olmalidur.

» Derhal sevk edilmedikleri veya islenmedikleri takdirde, tesise gelen sogutulmus su
{iriinleri, buz altinda tesisin izotermik deposunda muhafazaya alinmalidir. Thtiyag
duyulduk¢a buz uygulamas: tekrarlanmalidir. Tuzlu veya tuzsuz olarak temiz igme
suyundan veya temiz deniz suyundan imal edilecek olan buz, saglikli kosullar altinda
elde edilmeli, temiz ve bakimli konteynirlar igerisinde muhafaza edilmelidir.

» Kesim ve temizlemenin sagliga uygun kosullar altinda yapilmasi gerekmektedir. Bu
islemlerden hemen sonra iriinler igme suyu veya temiz deniz suyu ile iyice
yikanmalidir.

» Dilimleme ve fileto ¢ikarma islemleri kesim ve temizleme iglerinin yapildig yerden
farkli bir yerde uygulanmalidir. Dilim ve filetolar, uygun siire igerisinde hazirlanmal
ve derhal sogutulmalidir. I¢ organlara ve ise yaramaz diger kisimlar, insan titkketimi igin
hazirlanan tiriinden ayri bir yerde tutulmalidir.

> istenilen baliklarin adet agirhgi 250 gr + 30 gr olacak sekilde kurumumuza teslim
edilmelidir.

» Taze su iriinlerinin muhafazasi ve dagitim i¢in kullanilan konteynirlar, iriinleri
kontaminasyondan koruyacak ve eriyen buz suyunun tahliyesini saglayacak sekilde
yapilmalidir.

» Tahliye sistemlerinin mevcut olmamasi halinde atiklar, kapakli ve tam sizdirmazlifa
sahip ve kolayca temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen kaplar igerisinde muhataza
edilmelidir. Atiklar, birikmeye birakilmamalidir. Atik kaplar isgiinii sonunda diizenli
olarak tanklara veya kapali mahallere bogaltilmalidir. Atiklarla temas halinde kaplar,
konteynirlar ve yerler her kullanimdan sonra iyice temizlenmeli ve gerektigi takdirde
de dezenfekte edilmelidir

» Suiiriinlerinden hazirlanan gidalar, kendine 6zgii renk, goriiniis, koku ve tadinda olmali,
yabanct madde ihtiva etmemeli, iiriinlerin hazirlanmasinda kullanilan hammadde,
yardime1 madde, katki maddeleri bu Yoénetmelik hiikiimlerine ve ilgili standartlara
uygun olmalidir.

» Baliklarin derileri, canli ve parlak olmali, renk kaybi olmamali. Baligin egilmesi ve
derisinde katlanma vb. durumlar olmamali.. Solgun, donuk, renk olmamali.. Derinin
etten ayrilmamali..Mukoza seffaf ve akici olmali.

» Goz, disbiikey (siskin) seffaf korneali olmali. Siyah parlak gézbebegi olmali. Digbiikey
hafif ¢6kmiis yansimalar gisteren saydam tabaka, siyah, solgun gdzbebegi olmamali.

Yassi, saydamsiz kornea saydamsiz gézbebegi olmamali. Goz etrafinda kan yayilmasi,
gri renkli gézbebegi olmamali.

Solungaglar parlak renkte olmalidir.

Bu teknik Sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Tiirk Gida Kodeksi Hiikiimleri
gecerli olacaktir.

» Is bu sartname kriteleriyle uyumlu olmayan baliklar, muayene komisyonu tarafindan
reddedilir. Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde i bu
sartname kriteleriyle uyumlu baliklar1 temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda
temin etmedigi takdirde; tliniversite piyasadan ihtiyaci olan baligi temin eder ancak
bedelini yiiklenici firma 6demek zorunda kalir.
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Kurum is bu gida maddelerini peyder pey firmalara siparis verecektir. Kurumumuz
iiriinlerin £%20 miktarim almakta serbesttir.
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