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. Fabrikammz 12 (On iki) ayhk ALAKART LOKANTASI Dana ve Kuzu

ihtiyacomiz Dana Eti (Kemiksiz) 2.500 kg, Dana Ciger 200 kg, Kuyruk Yag S0
kg, Kuzu Eti 300 kg, Kuzu Pirzola 150 kg, Kuzu Incik 50 kg iISCi LOKANTASI
Dana Et ihtiyacirmz Dana Eti (But Giévde) Karkas 10.000 kg, Dana Ciger 500 kg,
Kuyruk Yagi 60 kg %20 + toleransh olup, et teslimatinda sevk irsaliyesi ile teslim
edilecek. Ft irsaliyesi teslim edilmedi takdirde etler teslim alinmayacaktir,

Dana (tosun) eti olacak. Kesilen hayvan 2-5 yag aras1 tosun olacak, kesilen hayvanin
denctimini gosteren kulaklarinda igaretleri olacaktir.

. FEtler kalite itibariyle listiin evsafta olacak higbir yerinden parga alinmarmsg olacaktir.

Belirtilen evsafiara uymadif: tespit edilen etler kesinlikle kabul edilemeyecek ve firma
tarafindan derhal teslim ahmarak yerine istenilen miktarda eti en kisa (aymi gin)
zamaninda teslim edecektir.

Etler belediye mezbahanesin’de kombinalarda veya E.B.K mezbahalarmda kesilmis
mezbaha veya kombina damgah olacaktir. ayrica idarece istenildigi zaman kesimin
yapildign mezbahadan kesim tarihi ile kesim yerini belirten veteriner tasdikli bir rapor
firma tarafindan tesekkiile verilecektir.

. Et bir giin dinlendirilmis olmah fakat daba wzun bir stire beklemis ve donmus

olmayacaktir. Dinlendirilmemis etlerde % 1,5 rutubet firesi diigiilecekiir.

Etler kesinlikle ithal et olmayacaktir.

Etin fabrikaya teslimine kadar biitiin giderler yiikleyiciye aittir.

Ambalaj saklama malzemelerinin hijyenik olmasi etin mamul maddenin organoleptik
dzelliklerini bozmamasi ete insan saglif icin zararh olan maddeleri bulastirmamasi ve
yeterince dayamkh olmas: gerekir.

Mezbaha (kombinalar) Kasaplik hayvanlarmin kesimini ve/veya kesimi takiben etlerin
muhafazasm yapildi1 teknik ve hijyenik kosullarin kapasitesine gore birinei ikinci
veya Uglincii simf olarak derecelendiren tesisler olacaktir. '

Ft iiriinlerindeki veteriner ilaglar tolerans diizeyleri Tiirk Gida kodeksi yoénetmeligi 6.
bslimiinde verilen degerlere uygun olmalidr.

Et iirtinleri iiretiminde parcalama dilimleme ve kiirleme islemlerini yapildig1 yerlerin
sicakliklar1 +120C 1 gegmemelidir.

Etler kapali, temiz ve hasarsiz kaplarda bulunmahdar.

saglik damgast tagimasi zorunludur.

Et teknigine uygun olarak kesilmig kasaphk hayvanlarin kamm akitthp yiiziilerek ic
organlarmim bosaltilip bas ve ayaklarmmn ayrilarak sogutuldukian sonra elde edilen
Dana Biitiin Govde Karkas seklinde olacaktir.

Etin iiretim alanma gelmesinden itibaren taze et hazirlanmig et ve hazirlanmug et
karigimlar: halinde iglenip sogutma veya derin dondurma islemlerinin uygulanmasina
kadar gecen siirc bir saati agmadi1 taktirde etin i¢ sicakhf +7C° tam sicaklige +12¢°
yi gegmemelidir ancak silirenin 1 saat agmas1 durumunda et sicaklit +4C° a diigmeden
kullamlamaz. ’

Taze et hazirlanmg ve hijyenik olarak getirilmelidir.

Et iiriinleri tireten ve satan is yerleri tescil iglemleri kontrol ve denetim sirasinda resmi
g1da teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. bu hitkiimlere uymayan is yerleri hakkinda
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. Fabrikamiz 12 (On iki) ayhk ALAKART LOKANTASI Tavuk Fii ihtiyacumz

Tavuk kanat(normal) 300 kg, Tavuk Baget 300 kg, Tavuk Gogiis (Kemiksiz) 300
kg, Tavuk Kalgah But 300 kg, Tavuk Pirzola 300 kg / ISCI LOKANTASI Tavuk
Et ihtiyacrmiz Tavuk Kanat ( Normal) 750 kg, Tavuk Baget 750 kg, Tavuk
Gogiis (Kemiksiz) 750 kg, Tavuk Kalcali But 750 kg, Tavuk Pirzola 750 kg %20
+ toleransh olup, et teslimatinda sevk irsaliyesi ile teslim edilecek. Fit irsaliyesi
teslim edilmedi takdirde etler teslim almmayacaktir, -
Etler kalite itibariyle @istiin evsafia olacak higbir yerinden parca alinmamg olacaktir.
Belirtilen evsaflara uymadigi tespit edilen etler kesinlikle kabul edilemeyecek ve firma
tarafindan derhal teslim alinarak yerine istenilen miktarda eti en kisa (aym giin)
zamaninda teslim edecektir.

. E.B.K mezbahalarmda kesilmis mezbaha veya kombina damgah olacaktir. ayrica

idarece istenildigi zaman kesimin yapildif1 mezbahadan kesim tarihi ile kesim yerini
belirten veteriner tasdikli bir rapor firma tarafindan tesekkiile verilecektir.

Et bir giin dinlendirilmis olmal fakat daha uzun bir siire beklemis ve donmus
olmayacaktir. Dinlendirilmemis etlerde % 1,5 rutubet firesi diisiilecektir.

Etler kesinlikle ithal et olmayacakdr. _

Etin fabrikaya teslimine kadar biitiin gidetler yiikleyiciye aitiir.

Ambalaj saklama malzemelerinin hijyenik olmasi etin mamul maddenin organoleptik
zelliklerini bozmamas: ete insan saglig1 icin zararli olan maddeleri bulagtirmamasi ve
yeterince dayanikli olmas: gerekir.

Mezbaha (kombinalar) Kasaplik hayvanlarimin kesimini ve/veya kesimi takiben etlerin
muhafazasmi yaprldigi teknik ve hijyenik kosullarmn kapasitesine gore birinci ikinci
veya liglincii sinif olarak derecelendiren tesisler olacaktir.

Et tirtinlerindeki veteriner ilaglar1 tolerans diizeyleri Tirk Gida kodeksi y&netmeligi 6.
bélimiinde verilen degerlere uygun olmalidir. '

. Et tirlinleri tiretiminde pargalama dilimleme ve kiirleme islemlerini yapddig1 yerlerin

sicakliklar: +120C 1 gegmemelidir.

. Etler kapali, temiz ve hasarsiz kaplarda bulunmalidir.
- Etlerin saglik kontreltinden gegirildigini ve insan tiketimine uygun oldugunu belirten

saglik damgas1 tasimas: zorunludur.

Etin tretim alanina gelmesinden itibaren taze et hazirlanms et ve hazirtanmig et
karigimlan halinde islenip sogutma veya derin doncwrma iglemlerinin uygulanmasina
kadar gegen siire bir saati agmadiB: taktirde etin i¢ sicakligs +7C° tam sicaklign +12¢°
gecmemelidir ancak siirenin 1 saat agmas: durumunda et sicakligs +4C° a diismeden
kullanilamaz.

- Taze et hazirlanmms ve hijyenik olarak getirilmelidir.
15.

Et tirlinleri {ireten ve satan is yerleri tescil islemleri kontrol ve denetim sirasmda resmi
gida teblig hitkiimlerine uymak zorundadir. bu hiikiimlere uymayan is yerleri hakkmda
560 sayth gidalarm {iiretimi tikketimi ve denetlemesine dair kanun hikmiinde
kararname hiikiimlerine gore yasal islem yapthr. _

Bu teblige ait hiikiimler 560 sayili kanun hitkmiinde kararnameye gére Tarim ve Koy
Igleri Bakanlig1 ve Saglik Bakanlifica denetlenir,

Etin tesliminde yiiklenici yetkilisi ile idarece belirlenen mal alim denetim ve muayene
kabul komisyonu hazir bulunacaktir.
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18. Teslim edilen her parti et o parti eti temsil edecek sekilde almacaktir

19. Teslim alnan etin analizleri gerekli gorildiigu hallerde fabrikamiz veya et balik
kurumu laboratuarda apaliz bedeli yiikleniciden tahsil edilmek {izere yapilacaktur.

20. Her parti et tutanaklar inceleme raporlar1 6deme belgelerini altina takilacaktir

21. Ft kapal temiz ve kuru ambalajlarda ve kapah aragta taginacak, et igin tasarlanan
hijyenik file igerisinde yemekhane gorevlisine teslim edilecektir.

22. Gt gida maddeleri yonetmeliginde tilketilmesinde miisaade edilecek vaziyette
olacaktir.

23. Evsafina uygun olmayan etler yiiklenici tarafindan derhal degistirilerek ve yerine
evsafa uygun et verilecektir ' ‘ '

24. Etler 15491 nolu gida maddeleri kararnamesine ve umumi hifzissthha kanununun
hiiktimlerinde belirtilen vasiflara uygun olarak gida maddeleri dernegine- tayin ettigi
duruma uygun olacaktir

25. Dana eti (Karkas) kasaplar odasi fiyat listesinde kemikli dana eti olarak
smiflandirilmis oldugundan kurumumuzun talebi kemikli biitiin dana but olacaktir.

96. Efler kurumumuzun talep ettigi miktarda temin edilecek olup teslim yeri Agr Seker
Fabrikas Isci ve Alakart lokantasidir. '

27. Bt ihtiyac: yiikleniciye 1 giin dnceden bildirilecektir.

28. Otlerde hicbir hastalik belirtisi olmayacaktir.

29. idarepin ihtiyact olan et trimleri 5179 sayil Cidalarm Uretimi, Tiketimi Ve

' Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmiinde Kararnamesi (Resmi Gazete 05.06.2004 tarih
 ve 25483 say1 dahilinde olacaktir.

30. Etler; Tirk Gida Kodeksine ve Tiirk Gida Kodeksi et tirtinleri tebligine (Teblif
No:2000/4 Yaym tarihi: 10.02.2000 tarih ve 23960 sayih Resmi Gazetede) ve
7.07.2006 tarih 26221 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 2006/31 sayth Cig Kirmizi
Et Karigumlar: Tebligi ile Tartm ve Koy Isleri Bakanlig: tarafindan diizenlenen 560
sayih Gidalarm Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmii

" Kararnamenin ve 11.09.2000 tarih 24167 sayili Resmi Gazetede yaymlanan Kirmiz: et
tirtinleri tesisleri Kurulug, Acilis, Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmelik sartlarma uygun, mezbahalarda veya calisma izni almmig ENTEGRE
tesislerde kesilmis olacaktir. Kesim tarihi ile kesim yerini belirten Veteriner tasdikli
bir rapor Yiiklenici tarafindan {dareye verilecektir. Etlerin {izeri mor mavi miirekkepli
damga ile miihiirlenmis olacaktir. Damgtalarn etin iizerinde 3,5 cm. capimnda daire
seklinde olmasi ve hayvanlarm nev’;, kesim yeri ismi, kod numarasi, Bakanlikea
verilen stra numarasi bulunmasi gerekmektedir. Yiiklenicinin teslim edecefi etler
13.06.2012 tarih ve 27610 sayih Resmi Gazetede yayimlanan 5996 sayili “Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanunu ‘ve bu kamma dayanilarak hazirlanan
alt mevzuat ile 29.12.2011 tarih ve 28157 (3.mikerrer) sayils Resmi Gazetede
yaymnlanan Tink Gida Kodeksi Yonetmeligi ve 05.12.2012 tarih ve 28488 sayill
Resmi Gazetede yaymlanan Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urtinleri Tebliginde
belirlenen vasiflar olacakiir. :
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yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve 05.12.2012 tarih ve 28488 sayih
Resmi Gazetede yaymlanan Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebliginde

belirlenen vasiflar olacaktir.
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