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2021-2022  YILI TAVUK ,ET, SÜT ÜRÜNLERİ, ŞARKÜTERİ VE SEBZE-MEYVE

TEKNİK ŞARTNAMESİ

LÜTFEN OKUYUNUZ;

***  ALINACAK TÜM GIDA ÜRÜNLERİNİN ÜZERİNDE TARIM VE KÖY İŞLERİ BAKANLIĞI GIDA ÜRETİM İZİN TARİH VE SAYISI İLE ÜRETİM VE SON KULLANMA TARİHİNE AİT BİLGİLER YAZILI BULUNACAKTIR.

***  ÜRÜNLERDE ULUSAL MARKA ÖZELLİĞİ 1.SINIF VE KALİTEDE OLMA ŞARTI ARANACAKTIR. YÜKLENİCİ BU ŞARTLARI GÖZ ÖNÜNDE BULUNDURARAK FİYAT VERECEKTİR.

***   MUAYENE VE TESLİM ALMA KOMİSYONUNCA NUMUNESİ KABUL GÖRMEYEN ÜRÜNLER ALINMAYACAK VE KABUL GÖREN TÜM ÜRÜNLER İKİ DEFADA İDARENİN GÖSTERECEĞİ DEPOYA TESLİM EDİLECEKTİR; DEPONUN KAPASİTESİNE GÖRE ÜRÜNLER ALINIP KALAN MALLAR İSTENİLDİĞİ ZAMAN ALINACAKTIR. ( KURU GIDA) İDARENİN İSTEDİĞİ MİKTAR VE ZAMANDA UYGUN BİÇİMDE DEPOYA TESLİM EDİLECEKTİR. KOMİSYON MARİFETİYLE YAPILMAYAN HİÇBİR ALIM KABUL EDİLMEYECEKTİR.

BU TEKNİK ŞARTNAMEYE UYMAYAN HİÇBİR ÜRÜN TESLİM ALINAMAZ.
-Kuru gıda listesinde bulunan malzemelerin tümü gıda nizamnamesi tüzüğüne uygun olacaktır.

-Ürünler, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan alınmış işletme kayıt belgesi ile üretilmiş ve paketlenmiş olacaktır. (5996 sayılı gıda kanunu kapsamında çıkarılan Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmelik ve Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği hükümlerine uygun olarak üretilmiş ve paketlenmiş olacaktır.)

-Ürünler, Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği’ne uygun olarak etiketlenmiş olacaktır.

-Malzeme, muayene komisyonunun kabul tarihinden itibaren 6 ay içinde normal depo şartlarında bozulursa her türlü masrafı müteahhite ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Yüklenicinin sözleşme süresi dolmuş dahi olsa, normal depo şartlarında muhafaza edilmiş olmasına rağmen vaktinden önce bozulan malzemeler tüm kayıpları ve masrafları yüklenici tarafından karşılanmak üzere yenileri ile değiştirilir.

-Malzeme, son kullanım süresinden önce bozulursa her türlü masrafı müteahhite ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştirilecektir. Bu maddeye sözleşme süresi bitmiş olsa dahi uyulacaktır.

 -Muayenede kullanılan, bozulan, hasar gören, fonksiyonunu kaybeden numuneler yüklenici firma tarafından yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir. Hasarlardan müteahhit sorumludur.

-Malzemenin getirildiği araç ve ambalajlar hijyenik özellikte olacak, temiz ve sağlığı olumsuz yönde etkileyecek hiçbir olumsuzluk olmayacaktır.

-Muayene komisyon üyelerince gerekli görülen mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizler, bu analizleri yapmaya yetkili bir kuruluşta yaptırılacak ve analiz için gerekli personel, alet, cihaz ve masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır.

-Malzemenin teslim yeri Başkale Öğretmenevi ve Akşam Sanat Okulu  Mutfağı ambarlarıdır.

Alınan et ürünleri kırmızı dana  eti için  kesim raporu, kesilen hayvan resimleri ve küpe numaraları Başkale Öğretmenevi Müdürlüğü personelleri denetiminde teslim alınacaktır. Tavuk etlerininde kesim raporu gelen et ile birlikte teslim alınacaktır.
-Bütün malzemeler bakılarak, ellenerek, koklanarak, tadılarak muayene edilecektir.

-Malzemenin getirildiği ambalajlar, taşıma ve saklama süresinde malzemeyi bozulmadan iyi bir durumda tutacak ve dışarıdan dış etkenlerin bulaşmasını önleyecek nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olacaktır.

-Ambalajlamada kullanılan her türlü malzeme yeni, temiz, sağlam, kuru, kokusuz ve insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte olacaktır.

-Malzemeler istediğimize uygun olarak verilen ebatlarda ve gramajlarda sipariş verilip getirtilecektir.

-Yüklenici firmaya yaptırılmak istenen kontrol ve muayeneler Türk Gıda Kodeksi’nin ilgili yönetmelik ve tebliğlerine göre yaptırılacaktır.

-Ödemeler taşımalı yemek kapsamında yapılan ödemelere bağlı olarak peyderpey ( parça parça ) ödenecektir.

-Bu şartnamede belirtilmeyen hususlar yönünden ilgili Kurum ve Kuruluşlarca düzenlenen kanun, yönetmelik, tüzükler geçerlidir.

ET (SIĞIR/DANA) ( KEMİKSİZ ) 
Gövde etlerde; baş, deri, hanap ve diz eklemlerinin altındaki ayak kısımları,  solunum ve sindirim organları, kalp ve dalak iç ve çözyağları ile sidik kesesi ve döllenme organları ve bağlanım noktasından itibaren kuyruk bulunmayacaktır. Böbrek çevresindeki yağlar kabul edilmeyecektir. 

Yemek üretiminde kullanılacak etler;

Gıda Maddelerinin Ve Umumi Sağlığı İlgilendiren Eşya Ve Levazımun Hususi Vasıflarını Gösteren Tüzük’ün 138. Maddesinde belirtilen “Madde 138- Doğrudan doğruya et halinde satılan veya çeşitli gıda müstahzarlarının yapılmasını için kullanılan etlerinin, Sağlik Bakanlığınca müsaade edilmiş mezbahası olan yerlerde, bu mezbahalarda kesilmiş hayvan etleri olması ve Hayvan Sağlık Zabıtası Tüzüğü ve etlerin Teftiş Yönetmeliği hükümlerine göre muayene edilmiş ve buradaki şartlara uygun damgalanmış olması mecburidir“ hüküme uygun kesilmiş olacaktır

Türk Gıda Kodeksi Et Ve Et Ürünleri Tebliğine uygun olacak (2012/74). Etler kesilip yüzüldükten sonra ve normal şartlarda en az 6 saat bekletildikten sonra veya Soğuk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra tazeliğini ve kokusunu muhafaza ederek kuruma ulaştıracaktır.  

Etlilik ile ilgili özellikler: 

Etler yumuşamış, nemli, küflü ve ekşimsi kokulu yapışkan parlak kırmızı kalay renkte olmayacaktır. 

Gövde eti 36 aylık ve daha küçük yaştaki sığır hayvanlarının tam veya yarım gövdesidir. 

Yemek listesinin durumuna göre but ağırlıklı et istenebilir. 
1-
Etlerin kabulü için, Sadece Dana (tosun) ve sığır eti alınacaktır. (boğalar ve gebe inek etleri kabul edilmez.) Dana (tosun) ve sığırlar 3-8 yaş arası olacaktır 

2-
Etler kesilip yüzüldükten sonra ve normal şartlarda en az 6 saat bekletildikten sonra veya soğuk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra etler soğukluğunu muhafaza ederek soğuk hava tertibatlı araçlarla kuruma ulaştırılacaktır. Et iç ısısı 10 C nin üzerinde olmayacaktır.

3-
 Gıda maddeleri mevzuatının 138. maddesine uygun kesilmiş ve damgalanmış olacaktır.

4-
Donmuş etler kabul edilmeyecektir.
5-
Satın alınacak et, yağsız ve kemiksiz arka but eti olacak. Sakatatlar ve İç yağlar et olarak kabul edilmez ve diz kapağından aşağı kısımlar et yerine alınmayacaktır.

6-
Gövdenin dış kısımları kısmen bir yağ tabası ile örtülü olacaktır.

7-
Tartı kesimden hemen sonra yapılmış ise %6 fire düşülecektir.

8-
Sığır gövde etleri kan, pislik (dışkı, sindirim organı muhteviyatı vb.), toprak, çamur ve yabancı maddelerle kirlenmiş olmayacaktır.

9-
Etin rengi kırmızıdan koyu kırmızıya yakın olacaktır. Et de hastalık ve kokuşma belirtileri görülmeyecektir. Sığır gövde etlerinde, et ve yağ renginde değişme, yeşilimtrak, mavi, kahverengi, siyah renk oluşumu lekeleri, renkte matlaşma (donuklaşma) et yüzeyinde yapışkan sümüksü ifrazat oluşumu görülmeyecektir.

10-
Menşei itibariyle izinsiz ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.

11-
Kemikli ve kemiksiz dana etlerinin miktarları Sağlık Bakanlığı Tedavi Hizmetleri Yönetmeliğine göre belirlenir.

12-
Etler, kemiği ayrılmış her biri bir but, ihtiva edecek şekilde takım halinde olacak, İstenilen kiloya ulaşmak için kantara küçük parça etler ilave edilmeyecektir.

13-
560 Sayılı “Gıda Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine “ dair kanun hükmündeki kararname gereğince kesimlerin Tarım ve Köy işleri bakanlığından çalışma izni alınmış kombine ve belediye tesislerinde yapılmış olduğunu belirten belediye damgalı et parçaları satın alınır.

14-
Etler iaşe kantarında tartılıp teslim alınacaktır.

15-
Görsel değerlendirme Muayene komisyonu tarafından yağlı bulunan ve başka nedenlerle uygun bulunmayan etler kabul edilmeyecektir.

16-
Muayene sonucu uygun bulunmayan etler satıcı tarafından aynı gün uygun et ile değiştirilir.

17-
İhtiyaç miktarı bir gün önceden bildirilecek ve ertesi gün istenilen miktarda et firma aracı ile Başkale Öğretmenevi  mutfağına teslim edilecektir.

18-
12-Etler idarenin belirleyeceği yer ve zamanda giderleri firmaca karşılanmak üzere yılda en az 2 (iki) defa analize tabi tutulur.
TAVUK  ETİ  :

1- Tavuklar göğüs, baget olarak alınacaktır. (1. Sınıf Tavuk ) Göğüs; orta derecede derin ve uzun göğüs kemiğinin sivri kısmına kadar tüm uzunluğunca, taşıdığı et dolayısıyla ona yuvarlak bir görünüm vermeye yetecek kadar etli, üzerinde boyun bulunmayan, kanat tamamen çıkarılmış ve sırt kemiği alınmış, 600 gr dan aşağı olmamalı. Baget;iyi etlenmiş, aşağı doğru taşıdığı et dolayısı  ile yuvarlak, dolgun bir görünüş kazanmış, arka orta ayrılmış, kuyruk sokumu alınmış ve 300 gr dan aşağı olmamalı.

2- Tavuk etleri teker teker olmak üzere, içindeki malın dışarıdan görülmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri malzemeden yapılmış ambalajlar içerisinde kasalara konmuş şekilde teslim edilecektir.

3- Kasalardaki tavukların içlerinde su olmayacaktır.

4- Parça tavukların üzerinde tüy, leke, toz, toprak, çamur, vb. yabancı madde bulunmayacaktır.

5- Tavuk etleri ambalajı üzerine  veya ambalajlar içine konulacak etiketlerde veya firmanın getireceği raporda aşağıdaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmalıdır.

6- Kesim tarihi, 
7- Teslim tarihi, 
8- Veteriner hekim onayı, 
9- Teslim eden firma adı ve kaşesi, 

10- Tavuk etleri, görülerek ve koklanarak muayene edilir.

11- Soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarla teslimat yapılacaktır.

12- Teslimde firmayı temsilen bir kişi bulunacaktır.

13- Gerekli görüldüğünde tavuk etleri idarenin belirleyeceği yer ve zamanda giderleri firmaca karşılanmak üzere analize tabi tutulur.
14- Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine atıf yapılan hususların muayenesi:Bu hususların muayenesi kat’i kabul sırasında yapılacak , hazırlanmış kanatlı hayvan eti karışımlarının tüketimi esnasında etten kaynaklanan bir zehirlenme ve sağlık problemi çıktığı takdirde veya muayene komisyonunun gerekli gördüğü hallerde, T.C. Sağlık Bakanlığı veya Üniversiteler tarafından yapılacak laboratuar analizleri(ki,bu analizlerin bedeli müteahhit firma tarafından karşılanacaktır)sonucunda ilgili etin Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Gıda Kodeksine uygun olmadığının tespiti halinde doğabilecek ek zarar – ziyan ve mesuliyetten müteahhit firma sorumlu tutulacaktır.

15- Üretici firma; kesime alınan kümeste en az 6 ay öncesi kadar,Tavuk kolerası, Tavuk vebası, Newcastle, Salmoneless, Aspergillose,E.colibasillose, Micoplasmose, Leucose,Pseudo Tuberculoseve Toksoplasmose vb. gibi salgın hastalıkların görülmediği T.C. Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı’nın yetkili kurumundan alınacak raporla belgelenmelidir.

NOT: İDARE İSTEDİĞİ ÖRNEĞİ ALMA ANALİZ YAPMA HAKKINA SAHİPTİR. MASRAFLAR YÜKLENİCİ TARAFINDAN ÖDENİR. İDARE BEĞENİLMEYEN ÜRÜNÜN YENİSİYLE DEĞİŞTİRİLMESİNİ İSTER. DEĞİŞTİRİLMEDİĞİ TAKDİRDE 4734-4735 SAYILI KANUNUN UYGUN GÖRDÜĞÜ ŞEKİLDE HAREKET EDER. GETİRİLEN DENEY VE ANALİZ RAPORLARI İLE MAL TUTARLI OLMALIDIR.

                                                                                                                                             YÜKLENİCİ

    Ersin KARADEMİR
    KURUM  MÜDÜRÜ

